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SSorliegenbe 9ftecevten*©atnmlung ift baö (Srgebniß meiner itvan^tg- 
jährigen Erfahrung im SBereidje ber Äddjtfuuft 3ef> l)abe währenb 
bufer 3ett Saufenbe von Steifen <3fteccvten aller 9lrt gefammelt, 
alle fclbji erprobt, t>icte bcrfclben erfunbeu ober verbeffert unb ver- 
feinert, unb enblich, geftöfct auf meine langjährige ©rfaljruttfl, mit 
prüfenber ©enauigfeit bic vorliegenbe Auswahl getroffen. 93cfon* 
ber$ and bem ©ebiete ber feineren jtocfyfunft \)aU id) mehrere 
^unberte ber vorzüglicheren $eccptc ausgewählt, unb ftets im 2luge 
gehabt, unter Serücfftdjtigung aller neueren gortfehritte in biefer 
Jhinft, ba$ ©ute ber beutfehen Jlüchc mit bem ©ef all igen 
unb 6 c^onen ber fransö|lfd)cn 3U vereinigen. 

3)ie Anlage bed ©an$en ift in ft?ftematifcfecr Drbnung auö* 
geführt unb ba$ Sud) in 15 SUufyeilungen eingeteilt. 3n ber 
14. Stbtljeilung finr> alle jene Siecepte vereinigt, welche ben JQavcpU 
9Rccepten $ur ©runblage bienen, unb in £efctercn ift jletS auf alle 
jene Hummern l)(ngennefcn, wcld;c bic Bereitung be$ 3 u 9^ or ^Ö en 
|U jeber einzelnen £peife befchretben. 

2)aburch war e$ möglich, Me große föcichhaltigfeit bc$ 'Stoffe* 
in einen verhältnismäßig Heilten 9iaum zu bringen unb bie äußere 
bem bei jebem einzelnen Üiecepte nöt^tg gewefeuen SBieberholungen 
SU vermeiben. 

8cim 9fieberfchrcibcn biefer Diecepte habe ich mich befliffen, 
baS Verfahren in Bereitung ber (Epeifen fo Har unb beutlich «1* 
möglich anzugeben, unb fann 3ebcrmann verbürgen, baß nicht leicht 
eine Speife mißlingt, wenn fte mit 5lufmerf famfett nach 8«* 
gebenen SSorfd^rift bereitet wirb. 3)a$ nötige jQuantum läßt ftch 
jwar feiten gan$ genau beftimmen; in ben verfchiebenarttgen 93er- 
bältniffen beim lochen fann ein richtiger Ucberblicf nur burch eigene 
Cirfahrung erlangt werben. GS ift baher Sitten, bie nach biefem 
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33ud)e arbeiten werben, ein öftere* S)urd)lefen bedfetben fefyr ju 
empfehlen, um ben ©etft ber Jlod^funß in ifyrem ebleren ©tyle ge* 
fyorig auf&ufaffen, unb in allen gällen bie nötige Umfidjt unb ben 
nötigen Saft ft<$ anzueignen. 

3n allen 3^etgen ber $unft [dorntet man ftetd fcoran, unb 
fo audj in ber tfodjfunft, beren Aufgabe e6 iffc, bie greuben ber 
Safel immer mefyr ju erfyofyen. $>afyer lernt ber gef$i(ftej*e Stoä), 
bie gefd&itftefh tfodjin nie au* ; um ben Sfoforberungen be* feinen 
©efctyma<fe$ an eine gute Safel entforedjen ju fonnen, muß man 
mit bem 3«tg#c fcoranfefcretten. 

2luS einer guten Sfteceptcn* (Sammlung fann 3*ber, audj ber 
®efd)tcftefte etwa« 9teue$ lernen. 3$ bin ba^er überzeugt, baß 
fowoljl bie Anfänger unb Anfängerinnen, al* auc$ diejenigen, 
wel$e mit ber feineren tfodtfunft bereit« »ertraut fhtb, fo wte 
alle .ftaudfrauen, weldje tf>r einfädle« 9Kaf)l fdjmacfljaft bereiten 
wollen, grofien SRufcen au6 bem fcotliegenben 33udje fcfcöpfen 
fonnen. — $)te Reifen welche baSfelfce enthält, fyabcn ftet« all* 
gemeinen S5eifaU erhalten, unb fo Ijoffc idj benn auefy, baß meine 
9fcece£te, welche td) hiermit ber Deffentlidjfeit übergebe, unter 
ben sielen SBerefyrern einer feinen Safel jafylreicfce ©önner finben 
werben. 

2>armf*abt im SJMrj 1843. 



Per IWrfaffer. 
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Steif Reifen oor bem OcftfriifUfTOe feflrirt, unb oefteI)en au« gefotte* 
nem unb rotyem @cr/infen, gefallenem OcfyfenfUifcr) unb £)d)fen$unge, 
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ten Roulades mit Gelee, geräuchertem %\l unb anberen an biefe 
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J3i3 brei fol(t)er (Sorten auf Setfer in fcfyöne @tücfcl)en auf unb gteBt 
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3lnmetfung. 5Hf Äalteföalen tverben gett>öl)nU($ IttatM ju 
Steider 3e£t mit ber ©uw>e jur ^afel f«*to, unb na* 
tym »^tmmung nur gut Reißen «Sommerau cnifgcttfd>t. 
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tävftc ^Utl)etlun0, 

befielen* in ©u^ett. 



Sit. !♦ Boullloii-Siiwe mit &ltifä>tlö%a>tn. 

3>a$u nimmt man gute Bouillon, gi6t berfelfcen mit ettoa8 Jus 
ein wenig Couleur, gifct eine $rife fein geriebene 9)?u$faten«9Jujj, 
etwas Glace unb bad nötige ©alj baui; fytxmit wirb biefelfce einmal 
aufgebt, nad> biefem burd) eine Seririette paffirt unb angerichtet. 
Tie ^ierju ftejUmmten Älößchen ne&fi Keinen geröfieten OTlcf)orobfrü(U 
c^en derben nod> baui gegeben unb bie Suppe feruirt. (ß. 9fl>u). XIV. 
9?r. 1, 2 unb 56 §. 10 unb 21.) 

»*♦ *♦ Jus-®ttWe mit »oullloa-Cr£me. 

9Äan fod)t gu bfefer Siity?* eine gute Jus, läßt biefelBe, wenn 
bafl Bett abgenommen ifi, öon ber Seite fd;ön hell lochen, unb gibt 
hierauf biefelben 3ngrebien$ien Wie bei ber Bouillon - <&uppt in ber 
tor^ergehenben Stummer baran, unb ttft fle bamit nac$ einmaligem 
Sluffocfoen burd) eine Seröfette laufen. Ter Bouillon - Creme wirb, 
wenn er falt unb gejiürgt ifi, in oiereefige Stücf d>en gefönitten unb 
nebf* geröfteten $?i[d?brob{rüfldjen in bie Porter angerichtete ®u^e ge- 
legt. (§. 2lbu?. XIV. 9ir. 2 u. 56 $. 1.) 

9k* 3. »ronjofif^e trauter mit Paln 

royal. 

£ier$u nimmt man: 3unge tfernerbfen, Syargelfctyfdjen, UBirfuig* 
herben ober bie feinften 93lätter oon biefem ©emüfe, $lumenfohlf6>f* 

junge grüne Sonnen, ©elberubeu, aBeifüeruben unb Sellerie; bie 
rier lederen ©emufe werben iebe* naej feiner Qlrt unb «efctytffenheit in 
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Heine frtön fa<;onirte Stürfdjen gef«nitteu. $iefe Kräuter läpt man 
hierauf, wenn man na* ^Belieben eine gehörige Portion batwn beifam* 
men fyat, fünf Minuten in 6alnraffer fodien, nad) biefem fdmttet man 
biefelben auf einen SDurdtftylag unb lägt fte ablaufen, wonadj fie bann 
in einer (Eafferolle, in weld;er uierft etwas feingeljarfter Kerbel unb 
(Sauerampfer mit ganj Wenig Q3utter eine Minute lang angeröftet ijt, 
mit nir Hälfte Bouillon unb jur Hälfte Jus nebft bem nötigen (Balg 
auf freuet gefteUt treiben, unb fo lang fectyen muffen, bi3 fie gar 
jtnb. £aö Pain royal wirb in flehte t^erfd?obene Caro gefdmitten 
unb nebft ein wenig Glace, trenn lefctere nötfyig ijt, in bie ®u^e ge* 
legt. (£. Wti). XIV Dir. 1, 2, 3 unb 5G J. IL; 

9t** 4U Consommee mit 9to£ett a la Melle. 

(Sine Consommee wirb eben fo borbereitet wie eine Jus, bod? 
barf Grjtere iud?t fo ftarf al3 Severe anbraten. SBßemi VJefetereä been* 
btgt ijt, fo wirb, trenn bie ftarbe be3 Angebratenen bunfelgelb erfcfceint, 
baö $ett abgefebüttet unb ba« &an\c mit Bouillou anftatt Gaffer 
aufgefüllt, wornad* man e3 bon ber Seite fd;ön fyett fod^en lägt ; audi 
fodrt man alte #ül)ner in ber Consommee mit gar. ©enn alle3 
frleifd? red)t weiety ift, fo wirb baö frett, locfd^ed burd? ba§ ,ftod?en jtdj 
an bie Seite jie^t, abgef^öpft, worauf nad? Ottantität, Consommee, 
ein wenig 3J?ußfatenuß, unb baä nötige §al$ baju f ommt. £aö ©anje 
wirb bann na« einmaligem Staffen burd? eine feine Seroiette paffitf 
unb bie Consommee angerichtet, in wehte bann bie Dioden gelegt 
werben. Gin* Consommee mufl jeberjeit bei iljrer 3"&mitung feljr 
fräfttg fepn. (8. 9lbu). XIV. Dir. 1, 2 unb 5G $. 13.) 

9lt.5. »ei«c Coulls-etttWe«)* 

Ginige Studien ßwiebel, ©elberübe, Sellerie, £aud?jwiebel, $e* 
terftlienwuvjel unb rof?er Sduufen werben mit etwaö Butter in einer 
Gafferolle auf fteuer einige Minuten lang, aber boc$ nur weingelb an* 
geröftet, alebann gibt matt na« »ebarf ber ©u^e, gute Bouillon, 
iwei W btei Wägeten, unb etwa« ©alg ba^u, unb laßt biefe* iufam- 
men foefeen. hierauf wirb ein ^etl VW mit «Baffer ju einer ge$ö- 

*\ TCUe Bouillon-, Jus- unb Coulis-©uppen muffen, wa&renb fie »on ber 
Seite fodjen, aut abgefeimt »erben, bamit fie re*t liar »erben 
unb ein faene« *u«fet>en befommen. ©ci legivter Bouillon-Gu^e ?c. 
ijt bwfe« iebodj niajt fo not&to. 
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rtgen 3>üune angerührt, tt>elcheä man unter bejtänbigem dtttyren in ber. 
Siujpe hineinlaufen läßt, btö fie eine beliebige JBinbung erreicht hat. 
DRan fann auch einige DMchbrobe »erfchneiben unb fie mit oerfochen 
SBenn bie SuW eine Stunbe gefönt hat, fo tvirb fU burdt) ein«£aar« 
tud) übet «&aarfleb ^afitrt, toonach ein Studien Glace baju fonunt 
unb biefelbe triebet auf ba8 Steuer geseilt toirb. ©erat jte nun unter 
beftättbigem Otuhren toleber $u fochen anfängt, fo lägt man fte bann 
oon ber Seite fort fochen, toofcei man jeinveife bie ji$ an bie Seite 
fefrenben Schaumtheile abnimmt. 23or bem einrichten tvirb fie mit gel» 
Ben eiern, treibe mit etwaö füjfem Diatym berrührt unb ^ajftrt fmb, 
heij? legirt. 3u einer 3»aa8 Su^e werben ad?t Gier unb ein halber 
(Schoden Sftafym genommen, trenn biefelbe in gehörigem ©efdjmacf unb 
angerichtet ift, fo werben gerottete 9Wil<hbrobfrüftchen baju gegeben. 
(®. 2lbt$. XIV. Dir. 1, 3 unb 56 $. 21.) — 2»an fann auch ba3 
DJ?ehl ju biefer «Su^e jur Hälfte mit ben Kräutern einige Minuten 
leicht anröflen, nach biefer 93orrichtung felbe nach unb nad) mit Bouil- 
lon auffüllen unb glatt rühren, tronach ber ©u^e, toenn jte nicht buf 
genug n>irb, mit angerührtem SWetyl nachgeholfen tvirb. 

2£r* 6. &uppt k la Reine mit «$ür)ncr« Filets. 

£iefe Su^e tvirb gerabe fo ^bereitet, nue bie toeijje Conlis- 
©uv})e in ber fcorhergef)enben Kummer, nur mit bem Unterfdu'eb, bajj 
bie Su^e ä la Reine nicht fo bicf tvie jene fei;n barf, aber fehr 
fräftig feim muß, unb fhtt 93rob ettvaö abgebrühter 3Rei$ mit oerfo* 
chen fann. 23on ben Hühnern, treibe in ber Bouillon §u biefer 
Su^e gar gefo*t finb, fchneibet man, nacfybent biefelben in frifchem 
«Öaffer abgefühlt finb, bie Prüfte in f leine Filets - Stücf chen unb legt 
fie nebft gerodeten Dtfilchbrobfrüffrhen in bie angerichtete Su^e. (S. 
mi). XIV. Dir. 56 $. 21.) 

SKr* *♦ »tarnte Coulls-SitWe tntt geforstet? Farce. 

£le 3«Bereitung biefer ©u^e richtet ftch gang nach Dir. 5 biefer 
Wbthetlung, nur mit bem Unterfchiebe, baf? ^Crrju eine gut ^bereitete 
Jus genommen tvirb unb bad SWehl einige SJfinuten länger rdftett fann, 
fotvie auch ba$ fcegirett unterbleibt. 3jt bie 3ubereitung biefer Su^e 
beenbigt unb felbe mit bem nötigen ©al$ unb ettvaä Glace oerfehen, 
in gehörigem ©efchmacf unb angerichtet, fo fommen geröfrete ©robfruft* 
chen unb bie Farce in fleine Srücfchen gefdmitten ba$u. (<£. Slbthei* 
lung XIV. Dir. 2, 3 unb 56 $. 4 unb 21.) 
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9tt. S» Deml-t oulls mit $ü1>utttlo%ättu. 

$>iefe <&up)pt wirb auf bie nämlid'e 9(vt wie bie Braune Cowlis- 
©ityipe in ber oorherger)enben Kummer guBereitet, jebo^ barf bCe Demi- 
Coulis nur ^alB fo bfcf wie jene fetyn, unb muß recht fc^ön unb flar 
ausfegen. Sefetere« wirb baburet; Bewerft, baß man bie Demi-Conlis 
recht off, trenn fte bon ber Seite fod;t, aBfcfcäumt. £ie 4?ühnerflo§* 
d;en macBt man, wie mehrfach Bei ben <BuwenBetfagen Bemerft, oon 
ihrer F.irce mit gtret f leinen Coffein unb fod>t fte in Salnvaffer gar. 
Söenn biefe <Euty>e gehörig im ©efdmiatfe unb angerichtet ijt, fo fom* 
men bie Sttofätn neBft gerotteten SWildjBrobfrujtdjen bam. (8. W>* 
thettung XIV. dir. 56 $. 14 unb 21.) 

Sit. o* Olla Potrlda. &t>atuf$e Stowe* 

9J?an focht $u biefer ©ut^e eine Befonber« gute unb fet)r fräftige 
Jus, welche man, wenn ba« ftleifd; recht gar ijt, burdj eine Seroiette 
paffirt, unb bann lieber auf« fteuer ftellt, wo hierauf ein £afenu'emer, 
ein große« junge« £uhn, eine SauBe unb ein gute» <Btücf £>d)fenjietfch 
bon *wei Bis brei $funb ba$u fommt. £iefe ftleifch * Birten muffen in 
ber Jus gar fo^en, unb werben, Wenn biefe« gefeiten ift, nach« 
einanber lieber herausgenommen unb in falte« ©ajfer gelegt, 2)?an 
läßt herauf bie ®ttty)f aBful;len, nad?bem man ba« Jett aBgefchöpft 
hat, giBt ba« nöthige Salj, etwa« Glace, eine fleine ^efferfm'fce öoU 
rothen foamfd;en Pfeffer (nach SBelieBen mehr), etwa« weipen Pfeffer, 
unb einige Stifen 3immt ba$u, terftflägt bann fed?« Bi« adn (**;er* 
treibe mit einigen (S&loffeln toll ton biefer Stirpe, rührt biefelBen bar- 
unter, unb arBeitet mit einem Söffet barin wie in einer Gelee $um 
Har Werben, auf fteuer. 3|t bie <Sur>t<e gefdjieben unb jetgt jtd? fd)ön 
heÜ, fo läßt man jle burch eine feine Sennette laufen unb unterfuefot 
ben ©efd;marf, fdmeibet bann bie $ür)ner = , <$afen« unb SauBen» 
Filets neBf* einem $h*M M Odjfenfleifche« in fchöne, einen Soli 
lange Studien, unb legt biefe alle gufammtn in bie oorher angerichtete 
@u^e, roogu auch noch fpanifche ßrBfen fommen, welche langfam in 
bielem SBaffer ganj gar unb weich gefocht werben unb boch gang Blei- 
Ben muffen. ((Sin Viertel $funb giBt fchon otel, trenn fte gefocht ftnb.) 
Damit biefelBen leichter weich werben, Weid>t man fte einen üag unb 
eine Stacht in SBaffer ein. QBenn man fleine framfehe 3Öürftchen Be* 
f ommen fann , Welche ben eigentümlichen ©efehmaef biefer Stirpe h*Ben, 
fo focht man eine ober $wei mit ben frier örteifch * 'ilrten , eine Viertel 
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Stunbe laiig, roornad) mau fie roieber tyerattftnimmt unb ntdjt jur 
Suppe anivenbet. (8. XIV. 0te 2 u. 3.) 

9tt. 10* @to**e Sante mit ,#ü1?rier <JtTö§ef>eti* 

3J?an fdmeibet eine (tarfe «OanbboU audgelefcnett unb geu>af<fcenen Äerbel 
unb Sauerampfer ntdjt fetyr fein, unb röfiet benfelben eine Minute lang mit 
einem Viertel 9?fiuA Butter, gibt bann uvei bio frei Söffelboll Ü)?et;l baut, 
läpt baöfelbe nod? eine Minute lang mit anröften unb füllt biefeö nadj 
unb nadj mit ber nötigen Bouillon unb etroaö Jus auf. 23ei beut 
Auffüllen muß man bie Suppe recfyt glatt rühren ; ivenit jte fod;t, mv 
ben bie ßlöpdjen nebft etivaä Glace unb bem nötigen Salj fyiueinge* 
legt unb muffen barin gar fort;en. 3jl bann bie Suppe in gutem ÖJe* 
fdmtacf unb mit ben ßlöfjcfycn angeridnet, fo fommen nod; geröftetc 
Srobfrufrcben baut. (S. XIV. 9?r. 1, 2, 3 u. öü f. 14 u. 21.) 

9t*. 11. ftUätlfuppt mit 3>a*mcfattfä$* 

«&ierut irirb eine ofyne 9Ru8fatenitf| vorbereitete Bouillon-Suppe 
lvie 9?r. 1 biefer 2tbif)ei(ung ajigetvenbet. 9J?enn btefelbe fed^t, fo nu'rb 
ben einigen ganzen unb gelben (*tern r.ebjt ein »enig feinem Sal$e ein 
9<ubelteig gemad;t. Ü)?an rollt benfelben büun auö unb febneibet flctne 
berfd obene Caro baten, fcd;t biefelben eine Winnie lang fnQBaffer ab 
unb fegt jie in bie Suppe, »o fic nod> einige ÜJHnutett mit fo(r)en 
muffen. 39ei bem Sertiren rvirb feingertebener $armefaufä$ , ertra 
angerichtet , baut gegeben. 

9tt. «♦ Boulllon-®$itM>e mit <3riefM»fatt$eIit+ 

»Slerut roirb ebenfalls eine Bouillon -Suppe ivie 9h. 1 biefer 
9t6tfteiütng borbereitet; trenn biefelbe fortt, fo »erben bie ^fanjein in 
ffeine berfebobene Cai*o gefdmitten, baut gelegt, einmal aufgefod't, unb 
bie Suppe angertd^tet. (S. «Bt$. XIV. Dir. 5G $. 7.) 

9tt.l3. &tünt @t*fettftsWe mit *Jlracf>clrt, 

«&ier$u formen bie biefen C?rofen, »elrf?e beim QluSfernen für ©e* 
müfe abgefonbert, unb $u Sefcterem nietyt gebraucht »erben, in 9ln»en* 
bung fommen. «Oat man eine feiere Portion beifanunen, fo »erben 
biefelben eine 3«t lang in einer Gafferolle mit eüiem Stücf 39utter, 
Sellerie, £au$$rriebel, ©elberübe, 3»iebel, $eterftlten»ur$el, jroei bi& 
Drei Otägeufyn, erroaö roljem Sdunfen, »om nadj unb naefy ein roenig 
Söaffer flegoffen tvirb, gebämpft. hierauf »ivb M ©an$e mit Bouil- 
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Ion gehörig aufgefüllt, rcoju nod) einige fcöffelboll in SButter gelB angero* 
fteteS Stfetyl, ba<$ nötige £a[$ unb nrei bis brei jerfdmfttene a»ild>« 
Brobe fommen. «£at herauf bie (Bw^pe eine Seit lang gerodjt unb ift 
bon ber (Seite abgefd;äumt unb gar, fo tofrb fle burdj ein reineä 
4?aartud? gefiridjen unb mit etioaö Glace unb (Syinatfaft in einen 
fräftigen unb fd;ön gefärbten 3uftanb gebrad>t unb angerichtet. £ann • 
nimmt man ein «Wiftybrob, reibt bie (Rinbe babon ab, fdmeibet eS 
in f leine SSürfeln, röfret biefelben in «utrer bunfelgelB, unb gibt fte 
in bie <5\twt. Ü)?an fann aud? noct) eine Portion feine (rrBfen baju 
geben, toelcr)e erfl mit ettvaS söutter, einer $rife §al$ unb gan$ h?e» 
nig SBajfer in einer (Safferolle feft uigebeeft, gar gebäntyft »erben. 
(8. WM). XIV. 9?r. 1, 3 unb 55.) 

9tt* I4L &üttt OZtbftnfuppt mit Sttafitln* 

3n einer (Safferotte nurb mit einem ©tuef Butter etwae* SnitUi, 
©efBerübe, Sellerie, £aud>, ^eterftlicMvuqel, einige Dlägeldjen unb ein 
loenig rol?er Sdn'nfen mehrere Minuten angeröjtet, hierauf fommen nod; 
etliche fiöffel boll 3»ef;l baut, n?onadj baä Höften fo lange fortgefegt 
ivirb, biö baS Wefy anfangt ein tteuig braun $u luerben. 5ll3bann 
füUt man biefe Vorbereitung jur «§äl[tc mit Jus unb jur Hälfte mit 
Bouillon gehörig auf, unb rüfyrt fte glatt, giebt bann eine beliebige 
Portion gefctyälte bürre (SrBfen hinein, freiere barin gar focfyen muffen. 
9? ad? biefem nnrb bie Suw*, trenn alte Sd)aumtl)etle abgenommen ftnb , 
burdj ein SieB ober «§aartudj geftwben, unb mit bem nötigen ©al$ 
unb etn>aä Glace in einen guten unb fräftigen ©efdwiarf gebracht unb 
angeridjtet. 3n biefe Sur-v* irerben bann nod) ebenfolcfye tfradjeln ge* 
geben wie in jene ber borljergeljenben 9?ummer ; audj nnrb gefal$ene3, gar* 
gefodjteS unb in fleine QEßürfelu gefdmitteneo" ©dnveinfleifd; auf einen 
Gelier ertra angerichtet unb 51t biefer <5u$pt ferbirt. (3. 2lbtty. XIV. 
9?r. 1, 2 unb 3.) 

9tt. f 5. &ittfett'@totM»e» 

SBenn eine Portion hülfen rein auögelefen unb geivafdjen ijt, fo 
werben biefclben in biefem SÖaffer mit einem ©tücfdjen 3n>(eBel, ÖelBe* 
riibe, Sellerie unb ^eterftlfemmrqel langfam gar unb tveltr; ge* 

f oc^t ; herauf *frb ein Stücf33utter mit einigen Söffeln boll Wel?l IjeU* 
braun geröftet, aud; bon ben oben angegebenen tfräuter*Sorten bon je- 
ber ein frffdje* (Stucfrten nebjt ettvaö rol?em Srtunfen *tvei Minuten 
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lang mit geröftet. £lefe 93orBereitung wirb mit einer triftigen Jus 
nad> unb nad) aufgefüllt unb glatt gerührt, b(e Raffte ber Surfen, nadj* 
bem bie Kräuter IjerauS genommen jtnb, neBfi bem nötigen ®al$ baut* 
gegeben unb eine <Btunbe $ufammen fcerfocBt, wonacb ba8 ©anje burd? 
ein ßaartud? geftritfen wirb. Sie burtfgefrrid?ene @uw>e mufjr auf 
Leiter gerührt, bann Beim ÄocBen $eitWeife bon ber (Seite aBgefdjäumt 
werben. Sulefct wenn bie (Su^e geBunben gefönt ijl unb eine fd?öne 
Braune unb gfänjenbe &a*Be r)at, fo wirb biefeföe mit nod; etwa« 
Glace unb <saf$, im ftalle Beibeä nod) notr/ig feint follte, in eine 
@in>ven*3errüte üBer bie anbere «r)ätfte fiinfen, nadbbem £e$tere uwor 
aBgefd:fittet unb abgeronnen ftnb, angerichtet. 3ur ^Beilage wirb gebra- 
tene frifd'e, unb aBgefodMe bürre äöratwurjt, in bünne (ScfyeiBen gefdjnft« 
ten unb ertra auf einen Heller angerichtet, bam ferfcirt. (<3. ^Btljei* 
(ung XIV. 9?r. 2 unb 3.) 

9tt. 16* ®uppt k la Montglas. 

3u bie'er ^u^e wirb eine fe^r haftige unb fd>dn $ell gefod?te 
Consommeer-orBereitet, wie in Ohmtmer 4 biefer ^Btljeining Befdjrie« 
Ben ijl. 9?ad? biefem werben einige gefdjäfte fdjwarje unb juBcreitete 
Trüffeln, weij? juBereitete .RaiBömilcrmer, ÄapaunenBrüfte, Chainpigons 
unb ein 31)ett gefönte «RalB fleif et; * Farce in flehte berfdjoBene Caro 
gefdmitten unb jufammen in bie ©luppe gefegt, welct/e aBer f$on uwor 
in einer Terrine angerichtet unb in gehörigem ©efdwtacfe feim muß. 
(@. 2iBt$. XIV. 9?r. 53, 54, 48 unb 56 $. 4.) «Die ÄaiB$milcrj* 
ner werben nad) i^rer 93orBereitung mit ein wenig 33utter, Bouillon 
unb Sal$ weid; gekämpft, unb baö Äapaunett »Reifet) wirb bon einem 
weif gebautsten Kavatinen genommen. 

£reij»g Biä fedjöunbbreifHg ÄreBfe werben in SBaffer mit etwas 
<8al$ fünf Minuten aBgef od)t, unb hierauf in frtftöeö Sßaffer gelegt, Biä 
fte falt jtnb, wonacr) fie au«geBrod?en werben. £ie tförver ober (Ein* 
geweibe werben nidjt geBrauc^t, aBer bie 93eine, (Speeren unb <Sä)aleu 
werben in einem Dörfer ganj fein geftoßen, wout nad) biefem noer) ein 
tyalBeß ^funb 33utter fommt, we(d;e einige Minuten mit gejtofen wirb, 
hierauf werben bie <&djaUn in einer nid>t mehr gan$ weiß oerjinnten 
Gajferolle je^n Minuten geröftet, Bid bie Butter fd)ön rotty wirb. 
SWittterweiie werben bie £reBSfcv?wän$e ein jeber oen bem in feiner 
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Stöitte beflnblid)en langen ©arme gereinigt , unb bann gufammen in ein 
©eföirr gelegt, wo$u bie <S$alenbutter burcty eine Seruiette »affirt wirb. 
£>ie geflogenen Skalen werben hierauf mit etwaä Bouillon ober Jus 
aufgefüllt, $e$n 2Winuten au«gefod?t, unb biefe Sinfigfeit burd) eine 
Servierte, wo$u man jene nehmen fann, weiche man ju ber 93ntter ge* 
Brauet t)at, vaffirt. hierauf werben einige Söffet öoll SWefyl nebjt einem 
Stücfdjen 33utter in einer (£afferolle gelb angeröfiet, aud; etwa8 ß)n>U* 
bei, ©elberübe, Sellerie, tfaudj, ^eterfüienwurjel unb rofyer <Sd;infen 
baju gegeben, unb biefeS jufammen nodj einige Minuten gerottet. 3)iefe 
Vorbereitung wirb nun $ur Hälfte mit Jus unb $ur ^dlfte mit Bouil- 
lon nebjt ber oben erwähnten ftiüfhgfeit na<$ unb na$ aufgefüllt, glatt 
gerührt unb baS nötige Salj nebft einigen jerfduiittenen 3)?Ud)broben 
bagu gegeben. 9J?an läft hierauf baö ®ange einige Seit lang fodjen, 
biß bie ©in^e gehörig gebunben erfcf)etnt. £ann wirb felbe burdj ein 
«£aartudj> gefrrid;en, mit bem nod) nötigen <§al$ unb etwad Glace in 
gehörigen ©efdmtacf gebracht, unb umgerührt, bis fte lrieber §tt fodjen 
anfängt. 9)?an lägt fie bann nodj einige Minuten fron ber Seite Jo- 
chen, wöbet ber an bie Seite anfefcenbe Sdjaum mit Vorfielt, um 
feine tfrebebutter $u verlieren, abgenommen wirb. 35ei bem einrichten 
legt man bie S$wän$e mit Ü?rer «utter unb tiniQtn gerotteten 2JWdj- 
brobfrüftd?en in eine Terrine unb gießt bie Suw* bam, wobei man bie* 
felbe etlichemal untereinanber rül;rt. (S. XIV. 9?r. 1, 2, 3 unb 56 
S. 21.) <53 fönnen aud? tfrebdflopdjen au Naturelle $u bieferSujtye 
angewendet werben, welche in ber 2lbu;. XIV. 9ir. 56 $. 5 be- 
trieben ftnb. 

9tt. IS* Püree Mit ff ett(»$tte*it mit <Klo%ä)tn. 

SBenn man einige ftelbljüljner gereinigt l;at, fo fdmetbet mau ben* 
felben baö Sruftfleifd; ab, Weltes mit eben fo luel SButter, unb eben 
fo Otel eingeweihtem SMtldjbrobe, aU eö Sleifd? i]X nebft einigen (Siern, 
bem nötigen Sal§ unb feiner ^eterftüe $u einer Farce gemalt wirb, 
hierauf wirb in einer Gafferolle etwas Swiebcl, ©elbetübe, fy'eterfUien* 
wurjel, £aud;$wiebel, Sellerie, gwei bi$ brei DJageldjen, rotye Sdu'nfen* 
f^eäen unb gehörig 33utter jufammen gelb gerottet, wonad) einige £o> 
fel öoll SWe^l baui t ommen, unb biefe nod) einige Minuten mit geröfiet 
werben. £iefe Vorbereitung wirb nun mit Jus auf bem Leiter naa> 
unb naü) aufgefüllt unb glatt gerührt, wo$u bann nod; baö nötige 
Sal* unb einige jerfdmittene üJ/iidjbrobe f ommen. Sfcf* Su^e mug 
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hierauf eine gute (Stunbe fochen, »onach fle mit ben üBrigen juerft 
»eich gebämnften unb bann ju Püree geflogenen Reifen ber ftelbhüh« 
ner neBfl ihrem Fond oereinigt unb burch ein^aartuch geflrtchen toir*. 
2Benn bann bie ®uty>e fo lange gerührt ifi, Bi$ f!e lieber öon ber 
(Seite focht unb bie ©chaumtheile abgenommen ftnb, fo tolrb jte mit 
ettoaS Glace in fräftigen 3ujfonb geBradjt unb angerichtet, hierauf 
gibt man bie öon ber Farce gemalten JWöf?d)en, »eiche in <5alj»af- 
fer a&gefofy »erben, neBfi geröjteten 3JKlchBrobfruftchett hinein. «Die 
gfelbhuhner fonnen auch gan§ gebäntyft »erben, vorauf man bie JBrßjfc 
herauÄfcfmeibet unb in Keine Filets einteilt, »eiche bann ftatt Jtiöf?* 
$en in bie ®u)»e fommen. (<2>. OiBt^. XIV. 9k. 2, 3, 13 u. 56 $. 21.) 

19. Püree non ftafattett mit Filets. 

$ie SuBereitung biefer @uty)e gefd?fe$t gan$ fo »te Jene in »er* 
hergehenber Kummer. .«Da« ©ruft » fffeffty öon einem geBratenen ftafan 
»irb in Heine Filets gefönitten unb biefe neBfi geröfteten STOilch- 
Brobfrüftchen in bie angerichtete (Suppe gelegt. Sie frarBe beö fra« 
fanen«?uree muß mehr bunfelgelB alö Braun fet;n. 

9lt. 20* Püree Hon Setzen« 

933enn eine 5(n^l Serben narf? bem in ber SlBthTg. IX. *Hr. 4 
angegeBenen 0te$epte geBraten ftnb, fo »trb benfelBen ba$ S8rufl=3r{eifc^ 
aBgefdmitten unb $ur (Suppe aufBe»ahrt, bie Äorper »erben hierauf 
mit ihrem Fond in einem 3J?örfer gan$ fein geflogen, unb mit einer 
ausgetobten 93orBereitung , »ie Bei ber &elbhühner*Suppe 9?r. 18 bie* 
fer 9lBth*ilung, bermifcht unb burd; ein $aartuch gefrrichen. 9£enn 
biefe (Suppe hierauf fo lange gerührt ift, Bis j!e »ieber oon ber (Seite 
focht unb aBgefcfjaumt ifl, auch ihre gehörige Sfnbung erreicht hat, fo 
richtet man fie an unb gieBt bie £erchenBrufte neBfl geröteten «Wilch* 
Brobfruftchen ba$u. (S. ^Btl;. XIV. 9?r. 56, $. 21.) 

»f ♦ Püree Hon $ofcn in« Filet** 

SBenn ein aBgejfreift unb ge»af$en ift, fo »erben bemfelBen 
bie Söüge, SBrüfle unb Schlägel bon bem 3iemer aBgefchnitten, an ben 
Sögen unb (Schlägeln »erben bie dlfyxtn in ben ÖTeifchtheilen entyoet* 
gefchlagen, tytxauf »irb alles ftleifch in einer ßafferolle mit et»a3 
Butter, 3*vfeBel, ©elBeruBe unb Salj auf fteuer angeBraten unb nach 
unb nach mit ein »enig Jus gar gebämpft. hierauf legt man baffelBe 
falt unb oermifcht feinen Fond mit einer 93orBereitung »te Bei 3?r. 18 
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btefer 3lbt$ei(ung. 2öenn bann bie bereit ftUifättyilt auö bem Biemer 
unb ben Sdjlägeln gefdmitten, bie Änocfyen gefloflm unb Untere mit 
ber ©uppe bermifdjt jtnb, fo hurb biefelbe burc$ ein £aartudj geftri* 
djen, nadj biefem auf fteuer lieber $ei(? gerührt, bon ber *3rtte nodj 
eine Seit lang gefodjt unb abgefdjäumt. 30 nadj btefer 39e$anblung 
bie ©uppe in gut gebunbenem 3uftonbe, unb burd? etn?a$ Glace unb 
baö nötige ©alg in guten Öefcfynacf gebraut, fo trieb fie angerüstet 
unb badftleifdj, in deine Filets gefdmitten, neb(t gerofteten aÄil^&rob* 
fruftdjen ba§u gegeben. iWan fann aud; bon bem rotyen £afenfleifd} 
&Iößcben machen unb biefelben fratt ber Filets - &tüäd?en bagu geben. 
SBenn Sefctereö ber ftatt ijt, fo fdjneibet man ba$ ftleifdj ber 8d?lägel 
jur Farce ab unb bämpft bie #nod?en mit bem äUmtv, berfelbe fann 
hierauf $u einem Ragout oertvenbet Serben. (©. ^Ibt^lg. XIV. 
SWr. 2, 3 unb 13.*) 

9tr» £2* ©m* ett » Stowe« 

5n einer (Eafferotfe ober einem tfeffet toerben einige $funb Cd)* 
fenfleifd; mit SBaffer auf fteuer gefefct. ©emt baöfelbe abgeräumt ijt 
unb bon ber ©eite fod?t, fo fommt ein loenig ©etterie, £aua), ©elbe* 
rübe unb eine mit bis brei 9?ägeld)en getiefte 3nuebel ba$u. 3ft 
naä) einigen ©tunben ba$ Od;fenfteifc^ gar unb bie Bouillon $u bem 
nötigen Steile eingefodjt, fo nurb biefefbe, toenn bad 5'leifd) gubor 
herausgenommen unb in falteö 28affer gelegt ift, bon i^rem S^ette be* 
freit, unb burd) ein ©ieb in eine anbere Gafferotte J>afjtrt, iroju ein 
gereinigtes junge« $ut;tt, ein $aibe8 fPfunb SBtatnmrft unb ein Bou- 
quet £itt* ftendjel fommt. SDenn baö 4?uljn unb bie SOBurfl nad) ein* 
anber gar getvorben ftnb, fo ttirb beibeö ju bem fcdjfenfWfcfc gelegt. 
SBäfyrenb bie Bouillon noefy fod;t, fdmetbet man große frifdje ©urfen, 
na$bem fie gefehlt jtnb, in 3oll lange unb eben fo breite ©tücfdjen, 
iveldje, h>enn bie (Samenzelle gehörig auögefdmitten finb, in ©afyvaffer 
^alb gar a&gefocfyt Kerben, £ann n?erben fie auf einen $>urd)fd?lag 
gefettet unb §u ber Bouillon gegeBen, n>orin jie bollig gar fod>n 

*) 3Benn bie gleifötoeile, njela^e ju Püree - ©uppen jerfiopen werben, in 
jenen ©uppen, ju treiben fie bejtimmt jtnb, gan$ gar unb wetcb gefönt 
werben, fo ba|j ber ganje ©efdjmacf in berglüfftgfett ift, fobraudjtman 
bo* gtfifä ntdjt ju flogen, fonbern bo«fe(be fann ju einem onberen 
©peifengebrauc^e oetwenbet »erben. Dann ift noe^ ju bemerfen, bafi 
olle Püree-Suppen in giemli<h gebunbenem 3u|tanbe erfc^einen müjTcn. 
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muffen. 2Öenn biefe3 gefchehw ifl, wirb ein i&iertheil befi Ochfenjleffd>ea 
in fleine bünne Stücfchen gefchmtteu ; ba$ «&ut)n wirb eBenfaltö in meh« 
rere Steile gereift, unb fo auct) bie Surft, nadjbem felBe aBgehäutet 
. ifi, in Heine bünne Stücfchen gefchnitten. hierauf werben alle biefe 
&leifchtheile neBft ben ©urfen in eine Suppenterrine gelegt, woju bie 
Bouillon , wenn jte gehörig gefaljen unb mit einem Stoppen guten 
fautem Ola^me legirt ift, bu«h eine Seruiette Rafflet wirb. Sollte 
biefe Suppe nic^t fräftig genug fein, fo muß mit einem guten Srucf 
Glace ober einem nicht gu Braunen pafftrten £alBflelfa>Fond nachge- 
Rolfen werben. (S. 2lBtt). XIV. 9?r. 3.) 

9tt. ä3. • auttampf et *®up#t mit Stemmet* 

<fU*$<$ett. 

eine gute «§anböoll (Sauerampfer wirb rein auegelefen, gewafdt/en, 
auSgebrücft unb met)reremal burchgefchnitten, bann in einer (Safferotte 
mit einem 93iertelpfunb Butter $wei Minuten angeröjtet unb einige £öf- 
felbott 3J?et)l ba$u gegeBen, Welches noch ein wenig mit anröfhm fann. 
£iefe Vorrichtung wirb nact) unb nach mit fodjenbec Bouillon aufge- 
füllt unb glatt gerührt. Sßenn hierauf bie Suppe mit etwaä Glace 
unb bem nötigen (Eatg oerfehen ift unb focht, fo werben bie tfiöjjdjen 
hineingelegt unb gar gefod)t. 9llöbann fommen teuere in eine Terrine, 
woui bie Suppe, wenn felBe mit einigen gefBen (Siern unb etwa« faurem 
8tal}m legirt ift, angerichtet wirb. $ie «utter, welche ftet) Beim flogen 
ber Suppe an bie Seite fe|t, muß oor bem Segiren nun tytil aBge- 
nommen werben. (S. SlBtt). XIV. 9?r. 1, 3, unb 56, $. 3.) 

91*. 24. 9tei*'®i*We mit $«$tte* ttts* <Kalb*. 

Jfarrctot 

£Benn ein l)afBe3 $funb Oteiä rein auegelefen unb gewafdjen {fr, 
fo wirb er mit gehörigem Söaffer auf fteuer gejreUt unb langfam auf* 
geBrut)t (Blanctyrt), wonach man it)n auf einen £>urcJ;fct)fag fchüttet, 
mit frifc^em Üßaffer aBfüt)lt unb aBtaufen läßt, hierauf wirb in einer 
(SafferoUe ein Viertelpfunb «Butter unb einige Söffet sott aWet)l ganj 
leicht angeröftet unb btefeö mit Bouillon nach unb nach aufgefüllt unb 
glatt gerührt, unb bann ber Oieiö neBft bem nötigen Sal$ ba$u gege* 
Ben. £at bie Suppe bann $et)n SWinuten gefocht unb ifl ber 8fei3 gar, 
fo wirb oon acht gelBen <5iern unb einem t)«lBen Schoppen fügen Otat)m 
eine Liaison (VerBinbung) gemalt, unb biefe burch eine Seroiette 
pafflrt , womit hierauf bie Suppe heif legirt wirb. «DiefelBe barf aBer 
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nt$t &u tyeij? fein, »im baä Gerinnen ju oermeibeu. 3fl fle nac^ bie- 
feut mit nocr) etwa« Glace in fräftigen <S>efd)ma(f gebraut wtib ange- 
richtet, fo werben bU Beften Steife ber tfalBd*Jarrets unb «§fi$ner in 
gehörige <Stü<fä>n geseilt, auf -einen 3>Uer angerichtet, mit einigen 
<Ff röffefn ooll bon ber Suppe üBergoffen, »arm gejlettt tmb ertra baju 
fertfrt. — £iefe Reiben fffeij'cBgattungen muffen jubor in berfelBen 
Bouillon, t?on »eld;er ut biefer Suppe genommen »irb, »eidj ge* 
fod)t fein, unb h>erben bann in frifcfoem Sßaffer Bis jur SBeenbigung 
ber Sup*>e aufgehoben. (S. 9lBtf?. XIV. Mr. 1 unb 3. *) 

9tt. 25. Steift« Stow* au naturelle* 

5Benn ber Otete »te in ber bor^ergefjenben Kummer Blancfyirt 
ift, fo »irb er mit Bouillon, bem nötigen Salj unb ganj »enig 
Jus $ur Suppe gefönt unb angerid?tet. (S. $Ä6t$. XIV. 0?r. 1 u. 2.) 

9t*. 26. Sötte ©rfcfett <&u$pt mit Ütetd. 

$£enn man eine (SrBfen * Suppe wie üWr. 14 btefer SIBtfyeilung gu* 
Bereitet unb burd?gejkid;en f>at, fo fommt Bei bem 9lmid;teu ein 3^^eii 
öteiä ba$u, »eld;er eBen fo s?orBereitet fein muf, wie in ber 01r. 24 
biefer SlBttyeilung BefdjrieBen ift, unb ber hierauf mit enraS Bouillon, 
Butter unb Salj gar gefod/t »irb. SerfelBe barf aber nid;t gu »eidj 
gefodjt fein. Üüenn bie Suppe angerichtet ift, fo »irb ber 9fei3 mit 
einem Schaumlöffel nadj unb nadj auä ber Bouillon genommen, unb 
n>enn er abgeronnen i(l, in bic (£rBfen*Suppe gegeBen. 

9tt. 27. &ttf>* * ®uppe mit »et*. 

3n eine gan$ uiBereitete unb angerichtete ÄreBS*Suppe »ie inSWr. 17 
biefer QiBttyeilung »irb nod) et»aö 8tei3 gegeBen, ber eben fo gefod;t 
ijt, wie $u ber 6rBfeu*Suppe in ber oor^erge^enben Kummer. 5>iefer 
OteiS »irb flott ber geröjteten «robfrüjldjen in bie Suppe gegeBen. 

9tt. 28. «Ka*i<>ffei:*©ttW>e tnii <ftlö%d>ttt. 

3n einer 6ajferoEe »erben einige Söjfel fcoll SWe^I mit einem 
Stücf Butter gelb angeröftet, hierauf fommt ein Stücf djen Sellerie, 
Und), $Peterftlien»iirjel unb et»a$ roijer Sdunfen baut, »eldjeS jufam* 
meu nod) &»ei Minuten mit angeröfiet unb bann mit guter Bouillon 

*) 2Benn eine Liaison (SBerMnbung) au« Gterbottcr unb SRafym jum Se» 
gtren ber ©Uppen Berettet ijt, fo muf biefelfce $uoor burc$ ein $aar* 
fteb ober eine ©eeoiette pafftrt werben. 
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unb ettvoö Jus na<$ unb naä|. glatt getfifcrt unb gitm nötigen 2Raa« 
aufgefüllt hnrb. 2Ü8bann fommt nun nodj eine Portion gemalte unb 
in ©djeiBen gelittene Kartoffeln, neBft bem nötigen @al$e baju. 
3fl bie @uppe nad) einer tyalBen <3tunbe gut oerfo<$t, fo loirb ffe burdj 
ein <SieB ober #aartud) gefiridjen, mit etivaö Glace ober guter ©roten* 
Jus nod) SBelieBen fräftiger gemalt, unb Wenn f!e lieber auf bem 
Seuer fjeij* gerührt, unb hierauf geBunben gefönt iji, fo toirb ffe an» 
gerietet. SUäbonn fommen nodj Stlofänt bagu, n?eld)e f$on runb 
bon einer Kartoff eimojfe tote in ber $Bu). V. 9ir. 17. gemalt , unb 
in ©acfButte« fdjtoiironeub, gelB ge&atfen toerben. (@. #6t$. XIV. 
»r. i, 2 unb 3.) ..-« ■ , ■/." 

91** 29. j&atiofFel'®it4Mie au naturelle« 

SWan fdjneibet Kartoffeln in Heine unb too möglld) egale &djefB* 
<$en; eBenfo toirb aud? ern?a8 <Setterie, aBer nur ein toenig feiner 
al$ bie Kartoffefo gefänitten. Setoe Steife toerberi bann gufammen in 
einer dafierotte mit nir Hälfte Bouillon unb nir Hälfte Jus neBft 
bem nötigen ©alge auf ffeuer geftellt. 2Beim herauf bie «Suppe gar 
gefönt unb angeria)tet ijl, fo fommen geroftete 23robf ruften baju, ober 
au$ flott ber Krüzen, Kra^etn, trie 5ttr. 13. biefer Otöu). Bei ber 
grünen (grBfenfuppe. (Sin Bt3 jtvel fcöffel oott 2We$I mit ^Butter jfoei 
Minuten angerdflet unb mit Jus aufgefodjt, fonn aud) ju biefer (Suppe 
ougetoenbet »erben. 9Iud) fonn man eine $aru;fe ber feinjten «£et£* 
Blötier eine« <2?eUerie-KnotfeS milfodjen. (<§. 3ttt$.XiV. 91r. 1 u.2) 

! '; . . ... • . • ' 

9tt. 30. Macaroni - ®uppt* 

(Sin Viertel $funb Macaroni mirb in jtoei 3ott lange Stütf^en 
gebrochen, bann in 6afyoafier brei Viertel gar gefönt unb aföbann 
gum SIBlaufen auf einen S)ur$fd)fag geföüttet hierauf toerben bie* 
fefBen in eine fe$r fräftige unb flar gefönte mit ettoaS Jus oermifdjte 
Bouillon gelegt, toorin fie nod) einige Wllnuttn lochen müjfen. 3jl 
bann bie ©u^e nadj «ebarf gefallen, fo wirb fie angerichtet. <£« fann 
aud) geriebener ^armefanfäS ertra auf einen Setter angerichtet, baju 
feroirt voerben. (<S r 9fB#. XIV. 5Rr. 1 u. 2.) *) 



*) ÄCe oorfr«$cnbe ©upptn * Recepte fmb auf jebn Bf« jw&lf ^erfonen 
Beregnet. QRan fonn bie 2>*ffö ba$er na^ 3B«barf oerme&vcn ober 
oermia^ern. 
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Vit 31 J8*aKeitif<$c %ti$.&uppc 

JDiefer ©ufl>euteig »irb in einer fräftigen unb mit bem Käfigen 
©atje berfe$enen Bouillon gar gefönt. Äur$ bor bem Anrichten nurb 
biefr ©uw>e mit einigen getBen fciern, n?et^e mit ettva* füßem fl&ahmc 
t>errü$rt flnb, Iegirt. 9la$ »elieBen fann biefer Seig auch ju&or, ehe 
er in bie Bouillon fommt, in ©cu>affer pxi Minuten aBgefchtoetlt 
werben, roonach man ihn auf ein ©ieB fdjüttet, aBrinnen laßt unb 
bann in ber Bouillon focht. (8. 2ftt$. XIV. 5Hr. 1.) 

jR*. SB» Qtpünif M - «tMM>e. 

$>ie ©ehanbtung berfer6en rietet fidj ganj nach ber frorhergehen* 
ben SWummer, boch fann biefe fo wie jene auch ohne fcegirung Bereitet 
werben. 3n blefem Satte aBer mufj bie Bouillon burch Jus eine 
ettoa* bunfte ffarBe Betommen. 

■ 

* ■ 

9tt 33* ©ef^ttittette 9tn»ef « Sa^e 

9»lt jtoet ganjen unb jtoei gelBen Giern, etn>a8 OTe^I, ein ((* 
«oei Eßlöffel boil fügem «ahme unb einer $rife ©alj, macht man 
einen SKubelteig, fchneibet benfelBen, nacfjbem er bümi ausgerollt unb 
troefen getvorben ift, in feine, Singer lange Rubeln unb fod)t biefe jtoei 
SWinuten in ©atyvaffer aB. 5llöbann derben bie Rubeln auf einen 
$u«hfchlaa, gefchüttet, unb trenn fie aBgeronnen ftnb, in eine fräftige, 
gehörig gefallene unb mit Jus ein n>emg Braun gefdrBte Bouillon 
gelegt, toorfn fle noch fünf ÜÄtnuten rochen muffen, unb herauf hnrb 
bie ©uM>e angerichtet, ©ott biefelBe Iegirt werben, fo gefegt biefed 
tvit in 9er. 31 biefer SIBtheüung ohne baf Jus baBei angettenbet toirb. 
(@. Mu;. XIV. 9?r. 1 u. 2.) 

9tt 34. MoulIIon-®ttW* mit «e*e*t>fatt$cln 

«ierju mirb eine Bouillon , n?ie Bei ber ©ufl>e «Kr. 1 biefer 
^Btyefuing bo*Bereitet, room bie ^fanjeln, toenn ffe in ffeine berfcho* 
Bene Caro gtfehnitten flnb, gelegt rcerben. Stach einmaligem Qluftochett 
famt bie ©u^e angerichtet toerben. (@. 2lBt$. XIV« 0tr. 56 6.) 

Vtt 35 Sago-@isW>* 

SBenn ein aHertel $funb rotier, auch toeifjer, aBer guter ©ago, 
rein au«gelefen unb getvafchen ift, fo tolrb berfelBe Iangfam in reich* 
liebem «Baffer aufgeBruh*. SBenn bann bie Börner bief unb ty\t ge- 
hörten flnb, roirb er auf einen feinen £>ur<hfcr)Iag ober ©ieB ge- 
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föfttfct, mit foftem ©affer aBgefd^enft. unb in eine mit ettoa« Ju* 
bermiföte, bem nötigen <Balj berfe$ene unb fräfrige Bouillon gelegt, 
unb no$ eine Seit lang gefönt, mona<5 bie <&upp* angeric&tet tolrb.' 
(@. 2lBt$. XIV. mx. i u. 2.) 

»fr 36. »t&hU Sago -Stow*. 

SÖBenn eine @ago«@uW>e tote in ber bor$erge$enben Kummer, 
aber o^ne Jus, borBereitet ifl, fo feto biefelBe mit einigen gelBen 
Giern bie mit ettoa« füpem 8ta$m berru$rt finb , legirt. 

9tt 37. Püree tum SSefföett mit &tf>aätutm 

Salpicon« 

SBenn in einer Gafferofle ettoa« StofeBel, ©elBerfiBe, Saud), Sellerie, 
SPeterfUfentourjer mtb mehrere ©djnitten ro$er <£ä)inren mit einem 
®tmfe «utter einige Wlnuttn angeröfret ffnb, fo fommt fo biel 2»e$l 
bagu al« bie Butter annimmt, bamit ba« @an$e noä) einige STugeiu 
Blitfe jufammen geroftet toerben fann. hierauf mirb biefe SforBereitung 
*ur Hälfte mit Bouillon unb nir Hälfte mit Jus nad& unb nadj glatt 
qeni^rt unb $um nötigen »ebarf aufgefüllt. SBenn biefelBe foajt, fo 
fonunt no% gehörig <5alj, ettoa« Glace, jtoei Bi« brei #ägel$en unb 
jerfönittene SRildjBrobe baw. SWittlertoeife fa)neibet man alle« 
Hrift bon ben £no<§en eine« Don ber JTafel fiBrig geBlieBenen ©elften 
aB unb biefe« in «eine toürfHdje ®UMtyn; bie Änod&en toerben ganj 
fein geftofen, mit ein toenig Bouillon ober Jus auSgefoty, unb biefe 
»ttfffgfeit bura) eine <£erbiette $u ber ©uooe Oaffht ©enn »entere 
gehörig gefönt $at, fo tofrb ffe burd) ein reine« £aartuc$ gejfctfyn, 
bann auf ffeuer lieber $eifl geröhrt, ge$n aVInuttn lang gefoty, bon 
ben <5$aumt$eilen Befreit unb angerüstet. SU ffarBe biefer @iq;oe 
muff $ellgelB femt, unb in tyrer S)itfe fann ffe ber Demi-Conlis 
gleiten: S)a« Salpicon fornrnt furj bor bem §erbiren tynein, unb 
toirb auf folgenbe Slrt Bereitet: ba« oben Benannte tvürfli$ gefdjnittene 
SBelföenfleifä) toirb mit ein toenig guter aber fe$r bitfer Fricassee- 
Sauce oereinigt , bann auf ein flad?e« ©eftyrr einen Viertel &>U bitf 
au«einanber geflri^en unb red;t Falt geftettt. %n fSttUn maty man 
biefe $orrfc$tung einen Sag bor$er. SÖenn nun biefe« Salpicon folt 
ifl, fo t$eilt man e« mit einem «Keffer in $alB Sott Breite unb $alB 
3oU lange <8tfitfd;en, fdjncibet naä) berfelBen fcorm £BlatenBlatt$en, 
ityt biefelBen fe$r fd;nett burtf; falte« Söaffer unb mitfeit bie Salpicon- 
Steife nafyfnanber in biefe $M4tta>n ein, toonaä) fle in dl) getankt, 

2* 



Digitized by 



20 



in 9Rt$l paukt unb ft$r fcfytett fit redjt feiger Sacftutter gelb ge- 
barten unb auf einer ©erbtette aBgetrocfnet toerben. (9lbt$. XIV. 
Kr. 3 u. 35.) 

9tt. 3§. ötio^te <8Sä>imtöUnfuppt 

«Kit einem etüd Butter frerben einige «öffel boll Wehl in einer 
(Safferolle hellbraun gerötet, unb baju gleich ein trenig Bliebet, ©elBe* 
rüBe, Saud), $eterfi(ienn?ur$el, Sellerie unb einige Schnitten roher 
@d?infen gegeben. 5Diefe8 mfammen totrb noch einige Minuten mit bem 
2J?e$l fortgeröjlet, unb bann nach unb nach mit einer fehr Fräfttgen 
unb Braunen Jus glatt gerührt unb gehörig aufgefüllt. SBenn hierauf 
noch m brei «Wägelchen unb bad nötige ®afj babei iji, fo lägt 
man bie ©u^e fochen, fcoBei atter ff* auf bie ©eite fe&enbe (Schaum 
unb bie 5ettt^eüe forgfam abgenommen »erben. 5Öa^renb mm biefe 
Vorbereitung gefdiehen ijt, toirb ein gut gebrühter unb rein gevufcter 
äalbdtotf bon unten aufgef^nitten unb mit <$aut unb Steift au$ge- 
Beint, bann in p>ti Styile geseilt unb in flebenbem Saffer fünf Bis 
$e$n SWintiten Blandorf, üftan fann auch &or bem SBiantyiren bie au8* 
geBeinten frleifdtfheile in lauem SBajfer jivei ©tunben am Breuer flehen 
laffen, bannt bad nodj barin Befinblufce 93lut recht ansieht unb ber 
Äo*f fdjön n>eijj toirb. 3fi biefe« erfolgt unb berfelbe toie föon er- 
mähnt, aBgefoty, fo toirb er mit Gaffer, etwa* e^eef, ©utter, 
BtoieBel, ©elberüBe, ©eUerie, fcauch, einigen GitronenfchelBen unb 
9?ägeld}en unb ettoad ©alj auf« fteuer gebellt unb gar gefönt. 3fl 
er hierauf aBgejHUt unb in feiner Bvaisc Beinahe falt geworben, fo 
legt man ihn auf eine Serttette, beeft ü)n mit einer anberen ui unb 
preft ihn ein wenig. 9?ad) biefem toirb au6 bem äopffno$en bad 
£irn, unb au« ben äinnlaben bie Bunge herausgenommen. 3?aS £irn 
toirb bann bon feiner Blutigen «$aut Befreit, gettafchen unb hierauf in 
SBaffer mit ettoaö ©ffig unb @alj einige Minuten gefönt. £ie Bunge 
fann man, trenn fie in flebenbem 5Öaffer gebrüht unb bon ihrer £aut 
gereinigt ifr, mit bem tfaiBöfopffleifch gar fochen. 9*ad) SBelieBen toirb 
hierauf £irn unb Bunge jur @iü;pe angetoenbet ober $u einer anberen 
SBeflimmung uerB raucht 9Benn nun bie <Bu)ppt bur$gefo$t ifi, fo 
flrei^t man biefelBe burd) ein «öaartuch , fefct ffe nachher nrieber auf 
ffeuer unb Uft fie normal« bon ber €eite hell unb geBunben fochen. 
3ft bann atter fleh nod) jeifl^be Schaum babon abgenommen, fo fommt 
eine SKefferfrifre uoH ganj feiner &u)ennebfeffer, etoa* gute fefie Glace, 



Digitized by Google 



2t 



ein fjalUt ©d)oty>en flÄabeira * SBetn, Heute runbe bon £ü$ner- Farce 
gemalte unb in @aljwa|[et «Bgefodjte tflöfjdjen (bie Farce barf nut 
mit gelBen <5iew gerieBen tr-erben), ntbft bem, entroeber mit einem 
f (einen runben 2lu3#ec$er ausgeflogenen, ober in Heine berfdjoBene 
Caro gefdjnittenen ÄalBSfotffleffdj baut, ©erat btefe @uw>e a;anj 
fettig unb angerichtet ift, fo nuif i$re ftarBe bunfet&raun unb glangenb, 
unb if)t ©efdjmatf gart fetyn unb me$r bon Jtraft ald bon ®alg 3öurge 
$aBen. Senn man bie Bouillon , toeldje bon bem Stopft gefotten ift 
|um Steife gu biefer @iu?v* bertvenben n>ill, fo mu§ biefel&e mit' 
Giftet!) f)tU gemacht unb burdj eine Servierte ^afflrt werben. — <§oll 
no<ty gulefct bie dünge unb bad $mt gut <Süppt bermenbet toetben, fo 
fommt ©eibeö in fcuöne unb Heine Steife eingeteilt, beim 5tnric%ten 
bagu. (8. m$. XIV. S»r. 2, 3 u. 13.) 

SBenn man eine Portion @£argefa bon ben Heuten 6ettenBlättd;>ett 
gereinigt, getvaföen unb fo tveit fie gart finb ht $aiBe 3oU lange 
cfcen gefömtten $at, fo iverben biefelfcen in SaljtoafTet $alB gat aBge* 
f^toelft, bann aBgefaüttet unb in einer fräftigen mit bem nötigen <Salj 
berfe^enen Bouillon boilenb* gar gefönt, unb biefs <SuW* mit einet 
liaisoa bon fecfyä Bjd ac^t <£ietbottern unb etn>a$ fuffem dialjm furg 
bor bem 2lnrid)ten legirt. — ©oll biefe (Sitt^e in geringer SSerBinbuug 
guBereitet toerben, fo nurb bor bem ttegtren ein tvenig Wefyl mit Butter 
gtvel SRitmUn auf bem Detter angeröjfct, hierauf mit envaö Bouillon 
nadj unb na<$ aufgefüllt, Qlatt gerührt unb m(t ber ©uflje gefönt. 
. XIV. 9!r. 1.) 



9tt. 40« CouIIs Crecy. 

£lergu fann man außer bem SBrrftnge alle toie gu einer frangofi* 
fdjen Äräuterfu^e gefömttenen SSÖurjel« 2lrten unb ©emüfe nehmen, 
(<S. Mx. 3 biefer 2lBt$eilung.) Sßenn nun foi^e Kräuter in Heine, aBet 
fcfyön facouirte «Studien gefcfynitten finb nue gut borBenannten <5itippt, 
fo tverben fte in ©algtoaffer $alB gar aBgefdjteellt, unb in einer guBe* 
retteten fräftigen, aBer nictyt fe$r bieten Braunen Coulis - §m>pe toie 
Olx. 7 biefer 5lBu)eil. bollenbd gar gefönt. Senn hierauf bie <Suw>e 
angerichtet ift, fo fommen geröftetc SWüdjBrobfrüftfyn bagu. (©, 9(B« 
Teilung XIV. SHr. 56 $• 21.) 
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9tt. 41« <fCe*ftelfttWe< 

Qlnt gute $anb oott rein auögelefener unb gewafd?ener ÄerBel 
wirb nlc$t fe^t fein $ufammengefä)nitten, unb mit einem ©Wirf Vutter 
eine biö jwei Sfttnuten angeröftet, wonaä) gleicty einige Löffel t>oU üHefjl 
bagu fommen, weldje* nod) eine üHimite mit anfdjwifcen fann. 3J?an 
füllt hierauf biefe Verbreitung nadj unb na$ mit Bouillon auf unb 
rü$rt fle glatt; wä$renb bie @uty>e, wenn ba8 nötige Saig unb etwaö 
Glace batet ift, foä)t, maä)t man fcon ad)t Bis jcfyn (SiergelBen unb 
einem Viertel @d)oty>en fäffem 8tou)m eine liaison, womit bie ©u^^e 
futj bor bem QCnrid^ten Iegirt wirb. 3ft fte herauf angerichtet, fo fommen 
gerofiet* ^Brobfrüftyen ba a u. (@. 2lBt$. XIV. 9?r. 1, 3 u. 56 $. 2 1 .) 

9tt. 4S* QSuppt » r Itallenne mit $n$ttet* 

Filets. 

SBeim man eine fräftige Weiße Coulis-Su^e juBereitet unb Iegirt 
$at, tele in 9*r. 5 biefer Teilung, fo fommt in biefefBe eine Portion 
in Seine @tu<f$en geBrodjene SJfacaront, weldfye gnerft tn @al$waffer 
wetd) gefod)t werben. Von ben «£ütynern, weldje in ber ju biefer Suppe 
fcorBerefteten Bouillon gar gefönt worben jtnb, fd)nelbet man bie Vrüfh 
in Heine Filets unb legt jfe baut. — 3« Bemerfen fft hierbei , baff 
biefe (Suppe im Vergieß mit ber beißen Coulis-Suppe fltepenber fetyn 
muß al8 Jene, unb baß bie geröfteten Vrob|rucfa)en tyerBei nidjt ange* 
Wenbet werben fonnen. 

9tt. 43* @tago<@itWe mit totf>tu SBeitt« 

Gin Viertel^funb rotier (Sago wirb rein auogelefen, gewaföen 
unb in reld)Udjem Sßaffer $um ffeuer gefiettt, wo er langfam immer 
flebenb aufgeteilt wirb, Bi8 bie Börner alle but unb $elle geworben 
finb. hierauf wirb ber ©ago auf ein £aarfieB gefd&üttet, unb wenn 
ba8 SBaffer rein aBgelaufen ijt, fo fommt berfelBe in eine (Safferolle 
unb muß mit gutem ron>m 3Belne, bem nötigen 3udtx, einem <§tu<f* 
djen gangen Sinunet ****** <5ttronenf<I)ale noä) eine 3fÜ lang ge« 
fod)t werben, wonadj (Sltronenfdjale unb Staimet herausgenommen unb 
bie ©uppe angerichtet wirb, iföenn bie (Sago* (Suppe wegen be« War- 
fen ®ef<fjmacfe« oon purem SÖetn nid)t geiieBt wirb, fo fann man jwei 
SWaa* ©ein mit einer $alBen SWaa* ©affer oermifd)en. 2BW man 
bie <Sago*<Suppe bon weipem 3Beine Bereiten, fo ntttf biefeiBe mit einer 
liaison bon aä)t Bi8 ^n gelBen fciern, welche mit ein wenig falte« 
SBein perrül;rt unb burd; ein (SieB paflirt finb, $eij? Iegirt werben. 
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9tt. 44* 2&<infuppt mit <ftro*cln 

©enn man eine ober §»ei 9Raa« »eigen ©ein mit bem n«t$fgen 
3urfer unb einem @twf<$en ßimmtt unb ditronenfc$ale In einer Gaffe« 
roüe auf Seuer in« &o$en getraut $at, fo »irb ein »enfg 9#et)t mit 
©ein ober ©ajfer $u einer gehörigen fflttfflgr'eit glatt angerührt, unb 
unter Beftänbigem öhtyren in bem fodjenben ©ein in «eueren hinein- 
0cgoffen. £at herauf bie ®mt eine aUertelfiunbe gefönt, fo »irb 
(le mit einer liaison oon einigen gelBen föiern, bie mit einem @ia« 
©ein oerrityrt fmb, legtet, burc$ ein feine« «oarfieB pafilrt unb ange- 
richtet. Q3on einem a»iW?Brobe, oon bem bie Braune ößnbe aBgerieBen 
Jft, Reibet man hierauf Keine ©urfei, roffet blefe&en in Butter gelo 
unb giBt ffr, nati&bem bie Butter auf einer ©ewiette baoon oBgetrocfnet 
1% In bie <$mt. 

9tt. 45. JSictfuppt mit JttafoXn. , 

£>fefe »irb auf biefelBe 2lrt Bereitet »te bie ©einfüge in oor$er« 
ge^enber Kummer; nur muffen bie <5ier jum Segiren mit et»a« fuffem 
*Ra$m ober nad> Seligen mit $ier oerrut)rt »erben. *j 

9lt. 46. Stttffiföe 89Seittf»We< 

3>rei edjowen guter alter 8tye(n«©ein, $»ei @djow>en ©affer, 
ein Gatter <5a)ow*n «öonig unb ber baju ttftjige ßud er »erben gufam- 
men in einer Gafferolle auf« fteuer geftetft unb unter oefldnbigem gitte- 
ren jum flogen geBraty, »onaety ber ©ein not!) eine Seit lang neBen 
an bem »euer stehen barf, hierauf »erben j»el a»ilc$Brobe, »ooon 
bie ÖÜnbe gut aBgerieBen ift, in etilen gefönitten unb in einem 
Cfen bunfelgelB geröftet £iefe« $rob fommt bann in eine (Safferoffe 
unb »irb mit einem £d>owen gang frifd;em £rauBen-2Äofi (»enn bie 
3a$re«$eü folgen barBietet) eingeübt, unb auf Seuer $u einem feinen 
Püree aBgerityrt, $>iefe« Püree »(rb nadj unb nadj mit bem fo- 
etyenben ©ein glatt gearBeitet, unb nod) einmal aufgefodjt, al«bann 
noc^ ein Schotten bon oBigem ©ein, aBer falt, baran gegoffen, »orauf 
bie Stippt iebod? nu$t met)r foc^en barf, 6fe »irb bann ent»eber burdj 
ein feine« £aarjteB ober bur$ ein ganj rein auöge»afcf)ene3 £aartuc$ 
Vajfirt, angerichtet unb heiß geftettt. 3(t bie« gefd)ef;en, fo »erben au« 

einer liiscuiMßlattt (f. SiBtij. XIII. 9er. 32) rfeqeftn Bi« fäS^ix 

- 

•) &ie Sein«/ »ier* unb ©ago*©uppen mit ÄBrtn werben ge»8()niicB nue 
gu *benb*2afeln fetoirt* Mittag« mit bann, wenn fte ejetra BefteUt 
»eroen. 
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einen Sott lange unb eBenfo Breite §türfd?en gefdjnitfeu, loeldje $uerft 
In <5i getauft unb bann in gan§ fein gerieBenmi mürBem ©robe fcanirt 
unb in ©atfButter $eUgetB geBatfen, auf einer (Ber&iette gut oBgetrocf* 
net unb in bie <5uw>e gelegt Serben. 

ftr. 47* ©erpfleie SfemmelfttWe. 

einet (EafffetoUe nutb mit einem Stücf ^Butter eine Portion 
gerieBeneS rretßeö S3rob fcon fec^ö 3J?i(^Broben bunfelgelB geröfret, bann 
mit gut «Sälfte Jus unb gut «gälfte Bouillon aufgefüllt unb einige 
SJWnuten aufgefod?r. SBenn hierauf bie <£uwt mit ehra3 Glace unb 
bem neigen (Bali * n 0 ut * m unb Saftigem ®efd;macfe ift, fo tvtrb fte 
«Bgef<$äumt unb angerichtet. (@. 9iBrf;. XIV. 9tr. 1, 2 unb 3.) 

9t*< 4§* ©etwfletc Gietgerftett ■ ®uWe. 

Clin $atBeö $funb atfe^l ftirb mit brei Bis fcier (Stern $u einem 
feften $eige gemalt; betfelBe Witt) auf einem ötetöefferi gerieBen unb 
au&einanber liegenb einige ©tunben getrotfnet. hierauf fttrb mit biefer 
<£iergerfre eBenfo berftu/ren voie in ber borljergetyenben Kummer. 

91*. 49. ®ttdfttU 9Rtfcf)*ti>*fitWe. 

3»ei BIS brei aBgerieBene attitdjBrobe Serben ein iebe8 in bier* 
unbjtt>aniig gleite SBurfet gefdmitten, in einer nfdyt mefyr frifd) ber* 
jinnten (Safferofle mit einem <§huf ©urter bunfelgelB gerötet, unb als* 
bann auf einen 2mr<$fctylag gefdiürtet, bannt bie Butter aBIäuft. 9>?adj 
biefer IBorridjtung toirb jur Hälfte Bouillon unb nir Raffte Jus mit 
envaG Glace unb bem nötigen <SaI$ uifammen auf ffeuer foä)enb ge* 
madjt, unb ba3 geröftete 95rob hineingelegt unb eine ©iertelfiunbe barin 
gefodjt. @inb hierauf bie auf bie Seite gefönten ftett* unb <S<fyaum* 
Steife aBgenommen, fo totrb ba« ©rob mit einem @d)aumlöffel borjUlj* 
tig au« ber <Su^e geljoBen unb in eine Serrine gelegt, n>o$u nadj unb 
tiad) mit einem großen tiefen Söffet bie üBrige @uN>e gefötyft ttirb. 
(@. OlBu). XiV. dh. 1, 2 unb 3.) 

9tt. 50. ©e*f*ettft$We. 

3n einer toeiß berjtnnten Gafferotfe fefet man o$ngefa$r $toei Bis 
brei 9»aa8 reines frifd)e3 Gaffer neB(l einem 23fertel*$funb gute ©ut* 
tcr auf ftarfeS Seuer. SBenn biefeö foty, fo fommt ungefähr ein 
3ttäjjd;en feine, rein auSgelefene ©erfte baut; biefeS gufammen muß an* 
l)altenb ftatf fort f odjen, fo baß bie ©u^e Beinahe immer im Strubeln 
iß. Saugt biefe naefy einer Sßtertelflunbe an, burdj ba0 (Stnfodjen buf 
|U werben, fo muf? ffe mit ettoaS baneBenjtetyenber t o^enber unb paffir* 
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ter Bouillon aufgefüllt »reiben, unb immer fortfod)eti. 3Me 9uiffut* 
lung Witt) nun Bei jeber teinfocr/ung toieberholt. 3>iefe$ immertoährenbe 
ftarfe &ortfoci;en eenirfattyt Bei ber ©erjienfuwe, baj? fie toetf?, geBim» 
ben unb gart toirb. ©etoöhnltcr) ^at eine foldje <Su}tye auf biefe 9lrt 
Behanbelt in einet Stunbe genug geroct)t. 3ft biefelBe bann in BelieBi* 
ger ©inbung, fo fommt ba$ nötige <Salj fcagu, toelcheS noch gtoei 
nuten mit f ocr/en fann, unb bann toirb fle angerichtet. SÖenn bie ©er» 
fUnfuwe in fräftigerem ©efct/macfe gelieBt toirb, fo fann man mit einem 
§tütf«en Glace nachhelfen. (@. SIBth. XLV. Sflx. 1 unb 3.) 

91*. 51. gTöbeI.©tt*^e; 

«£ierui toerben oier Bi3 fed;3 büune $fannfuchen geBacfen, toeldje 
enttoeber in Heine berfchoBene Giro gefachten ober mit einem 5lu8* 
flect/er ausgeflogen toerben. hierauf toirb eine gute fräftige mit ettoaS 
Jus &ermij<hte Bouillon rocr)enb gemalt, in toelcr)e bie ftläbel gelegt 
toerben unb einmal auffodjen muffen. Sßenn bie <&uppt noa) mit bem 
nötigen §al$ berfehen ift, fo toirb fle angerichtet. (<B. W>tf). XIV. 
S»r. 1, 2 unb 3.) , 

9tt. 5* Stütpftnfuppt mit möfötn 

93on einem 2 $funb fct/toeren gereinigten äarrfen toerben bie Bei* 
ben Sleifdjfeiten fl ut bon bem ©rate unb ben ©raten aBgefdwitten; 
hierauf toirb baö ftleifct/ mit einem ütfeffer Don ber £aut aBgefdjaBt (rawirt), 
fein gehacft, burcr) ein SJrahtfleB geftrid)en unb mit eBen fo i?tei Butter 
unb eBen fo »iel elngetoeid;tem 9tfi(cr/Brob, als e3 ftleifcty tjt, bem nö* 
t^igen Salj unb brei gangen Giern in einem äfleiBfieine gerieBen. .Tiefe 
Farce toirb bann noa? mit ein toenig $eterftu'e »ermifcht, unb baöon 
toerben mit gtoei Kaffeelöffeln f leine Älö^en formirt, toela)e in <Sal$* 
toaffer gar lochen muffen; ber Äoiof be8 öifcf?eö toirb gehalten unb neBfi 
ber £aui unb ben uBrigen Knochen mit einem Steile Jus au3gefocr/t 
unb biefe ftlfiffigfett ju einer Braunen Coulis-Sujtye ^ajfirt, toelcf/e auf 
biefelBe 2lrt oorBereitet toirb tote in Sftummer 7 biefer QiBt^eilung. 4?at 
hierauf bie Su^e eine h^ e ®tunbe gefocht, fo toirb fte burch eiu 
«ÜPaartuch gefirichen, bann toieber auf fteuer geftellt, too fie oon ber 
(Seite unter mehrmaligem QlBfrhäumen flar fod)en muß. Sulefct, trenn 
kie <£uw>e gart unb fa?ön geBunben, eingelocht unb angerichtet ift, kom- 
men bie äiöfjct/en, toelche erfl auf einen $urchfchlag gefchüttet toerben 
unb aBrinnen müffen, ueBfl geröfteten ©KlchBrobfrüjfthen baju. («Siehe 
3iBth. XIV. 9?r. 2, 3 unb 13.) 
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Vit. 53 ®ä>to*tif>ts>*iuppt mit dBittn 

3n einer ©afferotte Wirb ein Styil Bouillon unb ein $$eil Jus 
itebfl bem nötigen Saij unb einem Stücken Glace auf #euer in« 
.ffodjen gebraut; hierauf ein Stufen gute« Sdjwarjbrob, bon Weldjem 
bie ÖHnbe abgerieben ift, in {(eine bünne Sdjeiben gefdjnitten unb auf 
einem ©efctyirre, bünn atiöiinanber ttegenb, in mittelmäßiger £)fen$ifce 
$e$n biß gwölf Minuten bräunlid) gerdftet. SJiefeS 93rob fommt bann 
in bie fodjenbe Bouillon unb muß einmal barin auffodjen, wonad) bie 
Suppe fogleid) angerichtet wirb. Äurg bor bem (Serbiren fommen fo 
biete <5ier, alö ^erfonen an ber Safel finb, baju; bon jebem <5i min} 
jeboo> baö SBeipe uir £äifte weggenommen werben. (S, 9lbt$. XIV. 
9h. t 2 unb 3.) — 9)?an fatui aud? pocfylrte <5ier in blefe Suppt 
geben. (6. 2lbt$. XIV. 9hr. 56 J. 2.) 

9tr. 51. Stoppe & la «far dinier 

•£ierju nimmt man einige gefdjälte unb jerfdmlttene Kartoffeln, 
etwa* Stoieoel, ©elberube, Setterie, Saud), $eterfilienwurjel, Kerbel, 
Sauerampfer, einige 93ol?nen unb Jternerbfen k. nebjt einigen Reiben 
ro^en Scfcinfen. 9tad)bem bie Sßurjeln unb Kräuterarten gewafdjen 
unb fiein gertyarft finb, läßt man 9ttle$ jufammen in einer ©afferotte 
mit einem gehörigen Stmf S3utter eine Seit lang langfam anfd?wifcen/ 
unb füllt biefe ©orbereftung bann jur «Seifte mit Bouillon unb gur 
Hälfte mit Jus «im nötigen ^eiie auf. SDenn hierauf nodj ba« ge- 
hörige Sal$ unb einige Söffet fcott Wtf)l mit Sutter gelMdj geröftet, 
unb mit ber Suppe in 93erB(nbnng gebracht finb, fo wirb biefelbe nad) 
$a£6fhtnbigem Soeben burd) ein £aartudj geffrtdjen unb hierauf auf bem 
Seuer wieber in3 Kochen gebracht, nod) einige 3*it &on ber Seite ge* 
fodjt unb babel fTeif?tg abgefcfyäumt. 3ji nad) biefer SBefyanbiung bie 
♦Suppe gehörig gebimben, fo wirb fie mit ein wenig Spinatfaft fd^ön 
grün gefärbt unb fjferauf mit einer liaison bon mehreren gelben 
eiern, weidje mit ein wenig füjfem 8taf?m berrijtjrt finb, $eip iegirt. 
SSenn urfe^t nod) ein guteS Stücf Glace baut gegeben ift, fo Wirb 
ber ©ejcfrmacf im Saf$ imterfudjt unb bie Suppe burd) ein ^aarfteb 
in eine 3'errine paffirt. Jturj bor bem Serbiren gibt man nod; gerb* 
fiele 2»Hd;&robf rtiftd^en in bie Suppe. (S. Qlbtfj. XIV. Dir. 1 , 2, 
3, 55 unb 56 J. 21.) 
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Zweite ^btMluna, 

&e|lef>enb in ©emftfen. 



»r. 1. Carrions. (®{Mttif$t Sfritfcfiocfert) 

S3on ben Cardons werben nur bie unteren Xtyiit ber Wippen, 
weldje burer/ouö fefi (fnb, genommen, bte fyotylen unb fingen $T;eile 
naü) oBen fowie bie äußeren SRi^en ber $ffon$e j!nb nict)t fciel wert$; 
bfe feineren unb burd) bte 39letöje fd)Ön weif? geworbenen Steile nadj 
innen f!nb bte Beffcn. ©Jan ftynelbet biefelBen in brel Bt8 öier Soll 
lange ©tücfe, retntgt jfe tnwenbig unb augwenbig oon tyrer «£>aut, burdj 
29rfir)en tn ffebenbem SBaffer unb SIBreiBen mit fetnem @al$ unb einer 
Servierte, unb legt fle in frifc^eS SBafier, bie £ersftfele brel;t man mit 
bem Keffer t>on ben äußeren garten Reifen runb aB, unb regt ffe 
baju. ©tnb auf biefe 9lrt bie nötigen Cardons »orBereitet, fo wer- 
ben biefelBen, wenn fle gewafefoen flnb, mit frifct)em Söaffer, einet 
SwleBel, ©elBeruBe, etwaö (Sellerie unb Saud), fe$r wenig ober gar 
fetnem $alj, aBer ©utter, 9tterenfett ober weißem ^etf auf3 fteuer 
geftellt unb weid) gefönt. ©ewö^nlidj nriiffen fle lange foa)en, wef?* 
wegen fle öfter mit feigem öBaffer aufgefüllt werben möffen, um fle 
Im boUen <$ube &U erhalten. Söenn bte Cardons bann gar geworben 
fiub , fo werben fle mit einem ©djaumlöffel au3 tyrer $r% auf eine 
Serr-lerte unb nadjbem fle abgeronnen In eine Gafferolle gelegt, wojtt 
bann nodj eine rein unb ^ellgefo^te, hierauf nfdjt fe$r bief aBgerül;rte 
unb mit Glace fräftfger gemachte, bem nötigen <Salj berfe^ene Braune 
Sauce fommt S9ei bem 9lnrtd?ttn legt man bie Cordons mit einer 
©aBei fdiön Sagenweife aufeinanber unb uBergleßt fle furj t?or bem 
Satton mit bem SRefi* tyrer Sauce, (SlBtl;. XIV. 9tr. 3 u. C.) 



Digitized by Google 



I 

23 



&lt. 9. ©eftt&te Cardons 

SÖenn bie Cardons, trie in ber borhergehenben (Hummer bemerft, 
totiä) gefönt unb auf eine (Serriette gelegt fmb, fo werben fle alle in 
ihren SÖMbungen mit einer jarten unb fein geriebenen äalbfteifch-Farce 
gefüllt, unb je $trei gleite $ufanunengeflaw>t, unb bann normal* in einem 
©efchirre neben einanber liegenb mit ettra« Bouillon, 93utter unb ©alj 
gefönt, hierauf trerben fle, trenn bie Farce gar ift, mit einem Schaum« 
löffei auf eine Sevtnette gelegt, um abzulaufen, ÜNach biefer Vorbereitung 
nurb bie nämlidje Sauce, nne in ber borhergehenben Kummer, ^be- 
reitet, in welche bie Cardons gelegt unb mit biefer nod) fünf Minuten 
aufgefocht trerben. 93ei bem Anrichten n«irb ein baut j>ajfenbe$ tiefe«, 
filberne« ober £or$ellanene« ©efdjirr genommen, in treibe« bie Cardons 
runbum fc^räg aufeinanber liegenb angerüstet unb bor bem ©eroiren 
mit bem Otefte ihrer Sauce übergoffen trerben. (©. Slbtheilung XIV. 
91r. 1 unb 13.) 

SWit einem fdjarfen Keffer trerben bie Slrtffchocfen » »oben bo« 
Ihren ©Helen unb ben grünen (Schalen befreit. SBenn bann noch bie 
Keinen ungleichen äußern Vlätter babon entfernt unb oben ba« ©rünc 
ber fäjön unb fefl gefdyloffenen 33ldtter einen halben 3oU abgefcfcmtten 
ift, fo trerben bie $lrtifchocfen * IBöben (ViüthenfHele) mit einer aufge- 
fchnittenen Zitrone eingerieben, bamit fle nicht fd)trar$ werben, hier- 
auf trerben biefelben in Saljtraffer fo lange gefönt, bi« bie paarigen 
©amentheile fUh oon ihrem «oben lo«lofen, Jfflenn bieg erfolgt ift, fo 
legt man fle atte in frifa)e« ffikffer unb nimmt barin nach bem Ölb- 
äumen bie inneren ^eile au« benfelben $erau«. 5Diefe Arbeit muf 
aber mit Vorfielt geföehen, bamit bie großen augern Vlätter nicht oon 
bem »oben lo«geriffen trerben. SWach biefer Vorrichtung muffen bie 
9lrtif$ocfen alle an bem grünen Steile mit Vtnbfaben umbunben trer- 
ben, tronad) fle in eine (Safferolle nebeneinanber gefegt unb mit ettra« 
Bouillon, Vuttet unb 6alj noch eine 3eit lang fotyen muffen, bi« bie 
Vöben gehörig trelch jfnb. Vor bem Slnrufyen treiben fie umgefehrt 
auf eine ©erriette gelegt, bon ihren graben befreit unb in ber ötunbe 
auf eine Matte aufgefegt. 3fl biefe« gefchehen unb hat man eine eben 
fo ^bereitete braune Sauce trie bei ben Cardons 5Kr. 1 biefer 5lb» 
Kettling gemacht, welche ^tergu aber einen ©rab biefer fe$n fann, fo 
trerben ^efetere tu ihren «gelungen bamit öott gefüllt, unb $ur Xaftl 
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gegeBen. f»a$ ©etieBen fann aud) ein $$efl Sauce ertw baju fer» 
birt werben. (<S. 3lBt$. XIV. 1.) 

9t*. J. W*«f*o*eit a Fltallenne. 

SBenn 9ktif$o<¥en wie in ber borherge^enben Kummer oBen unb 
unten $ured)t gefetynitten f?nb, fo werben ffe afctl;eilungö weife mit ber 
grünen Seite Beinahe Bis an ben ©oben in $eiß eS iDel geflellt unb $art 
geoarfen; boä) müffen bie SBWttet grün BletBen unb bürfen niä)t ber* 
Brennen. Sinb hierauf bie 9lrtifd)ocfen alle auf biefe SÖeife Be^anbelt, 
fo witb eine jebe in bier gletdje Steile geseilt unb aus jebem $hetlä)en 
wirb ber ©amen ausgeglitten. £>iefeS 2luSfd)neiben muß mit SBor* 
flä)t ausgeführt werben, bamit bie großen Äußeren «latter feft an ü)tem 
©obenttyeile Rängen BleiBen; hierauf fonunen fie in eine (Saffetofle, Wo- 
rin ein 6rütfä)en neBen baS anbete £aßi, unb Werben barin mit Bouil- 
lon, etoa$ 8al$ unb S9utter Weiä) gefodjt. *Bei bem Äoc&en muß 
barauf geartet werben, baß man niä)t }u bfei Bouillon nimmt, Weil 
bie ^Blatter nid}t mitfoä)en bürfen. SBenn bfeS Beenbigt ift, fo Wirb 
eine wie Bei ben Cardons 9?r. 1 biefer 2lBt$euung juBereitete Sauce 
mit einer Portion fines herbes bereinigt, worin bie %tifä)o<fen«*Bö* 
ben naa) einanber getauft unb bann auf eine platte neBen einanber 
angeitdjtet werben. £er öteft ber Sauce muf ertra bagu ferbirt 
werben. (©. 2lBt$. XIV. 5Hr. 1 unb 19.) 

9t*. & SCritfcr)ocf ett gefällt, i 

3u btefem 3 werfe fä)neibet man bie Stiele fo Wie bie grünen Sdja* 
len bon ben ©oben ber 2lrttfd}otfen unb bie großen Blätter bon ben 
Seiten berfelBen BIS auf bie $er$ft>ifce fd)on runb weg, fo baß nur toe* 
nig bon bem 8rleifä)e berloren ge$t 91ad) biefer Vorrichtung Werben 
bie flrtifd)ocfen in SaljWaffer Weld) gefoä)t, unb bann in faiteS ffiaf- 
fer gelegt, Worauf bie noa) Wenigen ©latter unb ber ©amen rein 
abgenommen werben. Sßenn biefelBen nun noa) ein wenig gureä)t ge- 
faxten unb aBgetrocfnet finb, fo werben fie mit einer guten JtalB« 
fleifd;*Farce in tyrer Vertiefung gefüllt unb oBen etmaö er^t, glatt 
geftria)en, bann in einer (Safferolle in foä)enber Bouillon mit etwa« 
»-Butter unb ©alj neBeneinanber gefegt unb bie (Eafferolle feft fa)ließenb 
nigebecft. Sfcenn alSbann bie Farce gar geworben ift, fo werben bie 
2lttifa)o<fen*©öben auf eine Servierte gelegt, bamit fie abrinnen unb 
herauf auf eine platte gefefrt, wonaa) fie ebenfalls mit einer gu« 
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tot Braunen Sauce tvit bie Gardons 9tr. 1 btefer QlBujeilung 
üBergojfen unb $ur $afel ferbirt »erben. *) (<Sie$e SlBti&eü'ung XIV. 
9k 1 unb 13.) 

9tt. 6 tRarioffeltt a la Cioetz. 

SOenn ein $ljetl Kartoffeln in <§al$tr>affer afrgefodjt, bann gefdjätt 
unb mit bem SWeffer runbum egal aBgebre^t ffitb, fo »erben ffe in gleite, 
einen guten 9)?ejferriicfen bicfe ©a)ei6en gefc^nitten, bann in e(ne Sajfe* 
rotte gelegt , »oju eine f räftige, mit ganj »entg (Sfftg berfocfyte unb bem 
nötigen @al$e berfetyene Braune Sauce fommt, in »eld>r bie Kartoffeln 
noc§ einige Statuten auffodjen muffen. (3. 2lBt$. XIV. 9?r. 3 u. 6.) 
£>ie Beilage baju fann nadj «elieBen au8 ber Stellung III. ge»a$lt 
Serben. — 3n ber Braunen Sauce famt, e$e fie $u ben Kartoffeln 
fcaffirt »irb, au$ nodj ein tyalBeS SorBeerBlatt unb eine $rife Pfeffer 
mitfodjen. 

9t*. 7. Qtattse* SSttfittg mü #eW>ur)ttet>tt. 

SBenn ganje SBirfing$äiU)ter Befetyen, bon tyren Äußern blättern 
Befreit, bie Langel fdjarf an ben «§äm>tern aBgefcfynitten finb unb in 
biefen Styeil ein tiefer Jtreugfönitt gemalt fft, fo Serben fie ge»afä)en 
unb in ®alj»affer tyalB gar aBgeBrütyt, alöbann in frifdjeS $ßaffer ge* 
legt unb nad) ü)rem Wüllen auSgebrücft. 9Äan legt fle herauf neBen 
einanber in eine (£afferotte, »oni nadj ber Duantitat SBirftnge, bie nö- 
tige S3utter, @ai$, ein »enig Pfeffer unb Bouillon ober Jus fommen. 
SBon lederen Beiben feilen h>irb jebo$ nur fo biel ba$u genommen, 
baff, »emt bie SBfrffnge furj gefönt finb, biefelBen nur breibiertei gar 
fein bürfen. hierauf »irb gute fräftige aBer nfdjt ju fdjarfe Braune 
Sauce bani gege&en, in »etöjer ffe noa) fo lange gefoa)t »erben, Bfö 
fle öollenbd gar finb unb bie Sauce tyre gehörige 3Hnbung erhalten 
$at. 5Eie frelbfyüljner baut »erben in einer (SafferoUe geBraten unb 
naä)bem fie falt geworben finb, in f$öne ©tficfcfyen gefäjnitten unb Bei 
bem 2lnriä)ten ber SBirftnge, berü)etlt in biefelBen eingelegt. $>er Fond 
in ber Gafferotfe ber ftelbtyutyner wirb bon feinem üBerflüfüigen Brette 
Befreit, mit einem Steile Brauner Sauce oermffdjt, aufgefocr/t, geBun- 

*) CSS ifl gerabe nt#t bcfltmmt, baf man nur braune Sauce ju ben 
Cardons unb Xrtifcfcofen anroenbet ; biefe bcibcn CJcmüfc tonnen nadj 
SBelieben aud> mit anbern bagu paffenben Saucen ferbirt werben , be* 
ren nodj> mehrere in biefen {Recepten ju finben finb, g, 83. Fricasscc 
Ober M nitre d'hötcl-Sance K. 
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ben aBgerifyrt unb bur<$ ein« @erblette yafflrt. SÖenn nun ba8 9to* 
rieten Beenbigt ift, üBergießt man bie gange ettoa« $figeligt geregte 
OBetflÄfy ber ©irffnge mit biefer Fond-Sauce. (@. 9lB%il. XIV. 
Sit. i, 2 unb 6.) SBenn bie frönen Stögen ber 8elb$fi$ner, näm* 
lt<r) bie Filets ober ©ruftfruefe , irelcfye oBenfyin eingelegt »erben, mit 
Söfrfmgen Bebeeft finb, fo müffen f!e an ben (Seiten ein toenig $erborfe$cn.; 

Stt. §. tftöttoffclrt au four. 

STuf einem flauen 9knbgefd)irr, hJorin eine gang fein gefänittene 
BfoieBel mit einem <Btü& Butter n>eif?gelB angeröjiet iji, Serben in 
©algtoaffer aBgefod;te, gefäälte unb in feine ©cfjeiBen gefer/nittene Kar* 
toffeln, roenn fic mit bem nötigen feinen @alg unb einer $rife Pfeffer 
Befireut ftnb, gel* geroftet, bod) fo, ba£ fte fo giemlidj in ganzen <sc§ei- 
Ben BleiBen. Senn bie Kartoffeln gerojiet unb bom Öreuer geftellt ftnb,, , 
fo roirb ein, bon einigen Söffein bott 2tfeljl guBereitete« unb noer) roarm 
mit einigen gelben <5iern berrü^rte* Bechamelle burdj eine ©erbiettc 
pafjlrt. @inb biefe Beiben Vorrichtungen Beenbigt, fo hrirb ein Xfytil 
(ungefähr ein $funb) aBgefottener magerer ©djinfen fein ge^aeft unb 
eine gleite Portion SParmefanfäfe auf einem OteiBeifen gerieBen, unb 
alle biefe 3ngrebtengien gur £anb geftellt. hierauf nrirb ein ttefeö mit 
einem $o$en ötanbe berfel)eneS jllBerneS ober porzellanenes Qinridjtge* 
f^irr mit »utter auögefrrictyen (tvirb tefctereS ©efet/frr Benufct, fo mufl 
biefe* , um baS ^ringen gu bereuten, auf einem $e<fel mit (Saig in 
ben Ofen geftellt toerben); auf beffen S3oben fommt bann eine Sage 
Bechamelle, auf biefeö eine Sage Kartoffeln, bann eine Sage ©ct)m* 
Un unb auf blefen eine Sage ^armefanfäfe, bann »oieber Bechamelle 
unb fo tvirb fortgefahren, Bl$ ba$ ©efdn'rr gefüllt ift. Söenn ba$ lefcte 
Bechamelle aufgegoffen unb nodj etivaö (Schürten unb Käfe barüBer 
geftreut ift, fo fommt gang oBen ein toenig feine« Braune« SReiBBrob 
bert^eilt barauf unb toirb mit gerlaffener »utter in geringem @rabe Be* 
träufelt, Sie (Steife toirb bann in mittelmäßiger £fen$lfee ungefähr 
breibiertel (Stunben geBatfen, toenn ba8 Qlnric^tgef^irr in feiner ©röße 
ju ghritf $erfonen geregnet ij!. O QlBtty. XIV. 9ir. 15 finbet man 
bad flRece^t gum Bechamelle, h>eld)e3 aber gu oBiger Steife burd) 
Stöild) ein loenig berbünnt fein muß. 

Vit* 9« Äcuerf taut k la Fran? aise mit Püree 
*ou Stattofftin ritt lütttn &t*ftu. 

3n einer (Safferolle toerben gtvet Bis brei gang fein gefer/nittene 
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fltriebeüi mit einem guten Stiicf 93uttet geI6 geriet, h*gu ein befrlmm* 
ter Styll Sauerhaut fommt. 3fl Äefrtere« fefcr fdjarf, fo trirb e$ gu* 
tot ein trenig au«gebriuft, mit ettra« Bouillon bie mit Jus bermifcht 
ift, unb einer Biö gtret $rifen treijjem Pfeffer auf« £euer geffcUt unb 
gang für] unb gar gefönt, fo baj? e« beinahe angießt. «§at ba3 Sauer« 
traut nach biefer ©ehanblung feine frlüfjtgfett mel;r, fo fommt ein 
Stücfchen Glace, nach belieben mehr ober teeniger Champagner 9Bein, 
unb trenn eö bon Butter ntdt)t ©lang genug hat, noch ettra« guted 
SBratenfctt, trenn folcheö gerabe borhanben ijr, bagu. 5£>ad ftett bon 
gebratenen ©elfchen, ftafanen, Äapaunen, ©änfen ober ©rattrurften k. 
(trenn, trie gefagt, folche« bon einem ober bem anbeten ©raten gerabe 
borhanben ift) gfebt bem ©auerfraut einen fehr beitraten ©efdmtacf unb 
frönen ©lang. — 55>£e regelrechte 3ubereitung be« Sauerf rautS befielt au« 
*fblgenben fünf fünften: 1. nicht gu treich gefönt; 2. ©fang bon ©ut* 
ter ober feinerem ftette; 3. e« muß ohne (Sauce (trirb f!e aber baran 
geliebt, fo barf aber bod) nur ein fehr geringer $h«l angetrenbet trer* 
ben) furg unb gebunben fein unb fid) fo gu fagen «Schütteln beim 5(n* 
richten; 4. eine f<höne bunfelgelbe ftarbe h«&en, unb 5. ber ®efd?ma(f 
mufl mehr einer angenehmen ©einfäure gleiten al« fcharf fein. — 
») £ie .Kartoffeln gu bem Püree, treibe« ertra angerichtet, baju ferbirt 
trirb, trerben gefa)filt, gettafchen unb in Salgtraffer gar aber gang ab» 
gefodjt, bamit ftch nicht gu biel ©affer barunter mifctyt. 3?ach biefem 
trirb bad ©affer abgefchüttet, ein gute« Stucf aButter unb'ettvad füfjet 
Otahm gu ben «Kartoffeln gegeben, tronad) biefelfcen gang fein geflogen 
unb burd) ein reine« «fcaarfieb geftrict>en trerben. ©enn blefe« Pure'e 
trieber in eine (Safferolle gebraut ift, fo trirb baffetbe auf fchtrachem 
Äo^lenfeuer eine 3<it( lang gerührt, bamit e« treip, glatt unb gart trieb. 
^Beginnt c« trährenb biefer ^Bearbeitung bief gu trerben, fo rührt man 
noch füfjen Slofym barunter. 3ft gulefct biefeS Püree noch mit bem 
nötigen Saige berfehen unb angerichtet, fo fommt auf bie eine Seite 
feine«, treife«, in ^Butter gelbbraun geröftete« öleibbrob barauf. — 
Ii) $a« <Srbfen«Puree, deiche« gur 5lbtrech«lung bienen fann, trirb 
auf folgenbe 9lrt gubereitet : ®efch<Ute bürre (Srbfen trerben mit ©affer, 
einer 3triebel, ©elberübe unb einem Stücfchen fcaud) unb Sellerie in 
einer (Eaffero'Ue auf fteuer geftellt unb gar gefocht, wonach bie trauter 
trieber alle $erau$ genommen unb bie <£rbfen gerftofüen unb burd) ein 
4>aartuch geftrfä)en trerben. hierauf derben einige Löffel boll 9J?ehl 
mit einem Siücftyn Butter einige Minuten angeröjtet unb biefe« mit 
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bem Püree femitfc^t, fodjenb f;eif? gentyrt. 3ft baffelbe m bicf ge* 
»orben, fo fann e« mit Bouillon et»a« berbünnt werben. 3f! bann 
ba« Püree mit bem nötigen <§al$e berfetyen unb angerichtet, fo fommt 
geröjtete« *8rob, »ie bei bem bortyergehenben £artojfel*Puree, barauf. 
(<5. 9lbtlj. XIV. 9Jr. 1, 2, 3 u. 5.) $ie Beilage fann au« ber $6- 
tf;eilung III. ge»ählt »erben. 

lO» ®anc*f rätst mit Safattett. 

£ie ftafanen ^ierju »erben, »enn fie gereinigt unb brefftrt ffnb, 
ent»eber mit Butter, et»a« 3toiebe(, ©elberübe unb <§al$ in einer 
(SafferoUe f)e\l$elb gebraten ober in bem ©auerfraute gefönt, ©irb 
erftere« borge$ogen, fo muß nach ©raten bie Jus berfelben fammt 
bem ftette burdj eine Menuette m bem ©auerfraut *>afffrt »erben; bie 
3ubereitung beö «Kraute« fann au« *Wr. 9 biefer Slbtheilung erfe^en 
»erben, boct) »irb e« tyierui in mehr ^el(gei6er al« bunfler ftarbe be« 
reitet, »eiche« burdj ba« £in»eglaffen ber Jus 8ej»erft »irb. $>ie fta* 
faiten »erben in fcf)one ©tucfdjen gefchnitten unb bei bem Slnrutyen be« 
»Kraute« abttyei(ung«»etfe in bajfelbe eingelegt, boch fo, baß bie fcr)önfrett 
<§tücfcr/en ein »enig ^erborfe^en. 911« 3"ga&e »iib ein Äartoffe^Pnree 
»ie in ber borhergehenben 91r. 9 biefer 9lbtheilung ange»enbet. 

9lt. 11. Vaunttaut mit #e*i. 

93?enn ba« ©auerfraut nach bem Otece^te 9?r. 9 biefer 3l6t^ei- 
Iung zubereitet ift, fo »irb auf folgenbe 3(rt ein Creme gemalt. 3n 
einer (SafferoUe »erben einige Söffet t?oU *i)?ehl mit fauerem 9ra^m glatt 
aber ntcr/t fef)r bünn angerührt, »om noch einige getbe (£ier nebfi bem 
nötigen ©al$e fommen. £iefe« gufammen »irb auf Steuer $u einer 
birfen 9)? äffe abgerührt, unb nachher ^afftrt. ©inb mm biefe beibeu 
Vorrichtungen beenbtgt, fo »irb ein £ect/t bon 3 bi« 4 *Pfunb, »enn 
berfelbe gereinigt unb abgetrocfnet ijt, unb mau ben Äopf unb beit 
<Bcr)»an$ $»et 3oU abgefd)nttten r)at, ber Sänge nach gehalten unb 
bon bem großen ©rate unb ben ©raten befreit, £iefe Steife »erben 
in $»el 3oU breite <Stücfd;en gefchnitten, mit ©al$ befrreut, in Wtf)l 
Vanirt unb nebjt Äovf unb (Sdnvanj in ©acfbutter gar gebacfen j hierauf 
»erben bie <Stüffcr)en, »o fie am bicfften ftnb, aufgebrochen unb bon 
iljren inneren ©raten befreit. £iefe, fo »te beibe elftere Vorrichtungen 
»erben nun jur «#anb geftellt unb auf folgenbe 2(rt emgefe|t. 3n citt 
lange«, mit einem ^o^en iHanbe berfehene« 5lnricht*®efchirr, »eict;e«- 
bon ©Uber ober 9Jor$eUan feim fann, fommen $uerft ein 5 heil «Sauer» 
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Front, bann oben unb unten bie betben <£nbt$elle M $ed?t8, unb in 
bie Witt* ble Heineren ©tficffyn. £iefe8 2We3 wirb langlic^ hügel- 
artig mit bem übrigen (Sauerfraut überbetft , bodj fo, baß an bem ®e- 
fd;irre «ftopf unb <£d)wan$ tyeroorfetyen ; auf biefe £raut*Ußolbung wirb 
ber Creme einen falben j$oVL büf, glatt aufgetragen, unb tiefer gulefct 
mit feinem braunem SReibbrob überall oünn bejtreut, unb bann burdj 
leiste ßinbrücfe mit einem Söffel in fdmwenartiger ©arnitur gegiert. 
®a$ (Sauerfraut muß eine ^albe (Stunbe lang t?or bem (senuren in 
mittelmäßiger £)fen#|e Wen. 

Vit. 12. &auttttaut mit &änfeUhtt*tyafitte. 

$aju wirb bie £ülle einer ©änfeleber* haftete benufct, in weldjet 
nod) eine gute furtum toon einem Diner übrig gebliebene &ülle ift 
2)?an (tietyt mit einem ©ßlöffel ledere in 6türfen $eraud unb legt eine 
Sage @auerf raut , weldjeS wie in ber 9?r. 9 biefer Slbtyeilung jubereitet 
ift, aber nityt fo fett gu feim faauty, hinein. 9luf btefeä fonunt eine 
Sage Bütte, unb auf biefe wieber eine Sage (Sauerfraut, fo wirb fort- 
gefahren im <£üifefcen, btö bie frülle nebjt bem .Kraut, bie hafteten* 
«§ülle aufgefüllt hat. £en £etfel ber haftete legt man oben barauf 
unb (teilt fie, mit ©inbfaben umbunben, auf einem flachen 9ftanbgefd;irr 
in geringer £fenhifce warm. 3«r Safelgeit, unb nad)bem fte burety 
unb burd? warm geworben ift, nurb fte au3 bem herauSgebrungenen 
Bette gehoben, fron bem «inbfaben befreit, unb auf eine platte gefe&t. 
£in Jtartoffel^Puree wie in ber 91r. 9 biefer Qlbt^eilung ivirb ertra 
bagu fer&irt. 

9tr. 13 (BrÄtte* fftftfett * ©emttfe. 

Beine unb wo möglich egale Äernerbfen werben na* 2?erhältnifj 
ihrer Portion mit ber nötigen Butter, einem »ouquet ^eterftlie unb 
gang wenig SBaffer in einer (Safferolle , weld;e fefi auftyltefjt, auf &euer 
geflellt, unb bie ©rbfen furg unb gar gefönt. SWad; biefem nimmt man 
bie $eterfüie wieber ^erauö, unb giebt nad? belieben mehr ober weniger 
feingeftoßenen ßuätx, ba8 nötige <Salj unb einige Eßlöffel boll Weiße 
Sauce bagu. 5Tiefe8 gufammen muß nod?mal8 einige Minuten auf* 
fod?en; follten bte drbfen burdj lefctere üöehanblung friel ©aft gieljen, 
fo muß berfelbe ertra eingefodjt unb nad^er lieber gu benfelben ge* 
goffen werben. SBenn fie gang fertig ftnb, fo müffen fte leidet gebun* 
ben aber bodj nid?t faueeartig erfdjeinen. flurg oor bem Anrichten 
fonunt no<h ein wenig fein gehatfte JPetevjllie bagu. £ie gang frifd?en, 
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unb BefonberS atte feineren ©emüfe biefer 5lrt, werben Keffer in ifyrem 
natürlichen ©efdjmacfe gelaffen, unb nicht mit Äraft oermifcht. 9J?an 
fann fte jebodj auch nad) 99elteBen burd) Glace in fräftigeren ©e* 
fdmtacf Bringen. £ie Beilage fann au8 9lBth. III. gewählt werben; am 
Vaffenbjten jlnb Croqueites oon Mehner, Fleurons ober Croutons 
Dir. 9, 10 u. 11. (3. 9lBu/. XIV. Er. 3 u. 5.) 

9tt. 14. (Drütte <$*I>fett en Fricassee. 

3fl ein (SrBfengemüfe wie in ber oorhergehenben Dlummer aBet 
ohne fein getiefte JPeterftlie Bis gum 5(nrWjten fertig, fo wirb e8 mit 
einer liaison oon einigen gelBen <5iern mit einigen Affeln ooll fuffem 
3Rahm fcermifcfct, h«f? legirt. SGBirb ein ©emüfe biefer ©ottung auf 
fold)e $lrt juBereitet, fo barf fd)on eher etwaö ßraft angewenbet Serben. 
Sie ©eiiage fann aud QtBt^. III. getollt werben. 

9tt. 15. (Stätte <£t*fett a l'Aiiglaise. 

3n reichlichem SBaffer wirb neBfl einem SSouquet ^eterftüe unb 
bem nötigen Salje, eine Portion gute feine JternerBfen tretet gefönt, 
unb biefelBen hierauf jum Irinnen auf einen 5>urchfchlag gefc^üttet. 
hierauf Wirb bie nötige SButter in einer GafferoUe auf Seuer gefe|t, 
unb f)cA felBe ben gehörigen ©rab beö £eijjwerben3 erreicht, fo fommt 
fdmeU etwafi fein gehaefte ^eterjtlie baju. £>iefeö gufammen wirb alö* 
bann noch fdjäumenb t;eip üBer bie (SrBfen gegoffen, foBalb biefe in 
ein ©emiife * ©efd;irr angerichtet fmb; baä $eterftlien*93ouquet mujj 
jebod) Bei bem SlBfdnuten hunveggenouwien werben. 9118 Beilage t)icx$i 
fann man Fleurons wählen. (3. SlBtty. III. 9?r, 9.) 

9t*. 16. ftopfttt mit ©iertt. . 

(Soweit bie 4?ovfen in ihrem ganj Jungen 3uftanbe gart jlnb, wer* 
ben fie gereinigt, bann aBgefdmitten , gewaftyen unb in ©afyvaffer 
breisiertel gar aBgeBrüht. 9?ach biefem fchüttet man fie auf einen 
SHirchfchlag unb läßt fie gut aBrinnen, ober brüeft ffe leicht auö; bie- 
felBen fönnen auch noch eine Seit fang in falte« SBaffer gelegt werben, 
bamtt ber i)txU ©efehmaef Beffer h^au^ieht, unb nad;h«r lieber aB= 
gefd;ürtet unb bann erfl auögebrücft werben, hierauf werben fte in 
einer (Safferotte mit ber nötl;igen Butter, Bouillon unb etwas <Sa($ 
tollenbö gar gefocht, aBer bod? nicht ui weid;, bamit fie fchön gauj 
BleiBen. <Sinb biefelBen fur$, fo werben j!e mit bem noer* wenigen 
Saft ben fie haBen, mit einigen gewen Giern woBei ein wenig $«ttrr 

3 * 
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ijl, t)etß legirt wtb ongeridjtet. Tie ^Beilage wirb oben barauf an bem 
(Raube befi ^nridit*@eföirre« l)erum gelegt (@. Slbtt). XIV. 5Wr. 1 
it. 56. J. 2.) 9»an fann aud) über bie £oj>fen, wenn biefelben mit 
Qhttter unb Bouillon fur$ gebämtft jlnb, eine frdfttge unb gut ge* 
bunbene Fricasscc- Sauce *>afftren. 

9tt. 17* &XP%t S*$ttett 

Tiefe S9ot)nen (weld?e man audj @aubot)nen nennt) werben in 
it/rem grünen 3«fanbe auf folgenbe 2lrt gubereitet: Senn biefelben 
ausgelernt flnb, fo werben bie Kerne »on tt)rer weißgrünen £aut be* 
freit, woburdj biefelben in jwei Steile fallen. «§at man auf biefe 5(rt 
eine gehörige Portion gefdjalter Kerne beifammen, fo werben jte in 
Salgwaffer l)alb gar abgelocht, bo$ fo, baß fte alle in i(;ren ganzen 
Hälften bleiben. SBenn fie nun abgefd>ürtet unb mit ber nötigen Butter, 
Bouillon, <Sal$, einer $rife Weißem Pfeffer, unb ganj wenig weißer 
Sauce fcollenbS gar unb fnrj gebämpft ffnb, fo fommt nod) etwaö 
fines herbes unb nad? ^Belieben ein <5tütfd;en Glace bani. 3(1 biefe« 
«ifammen normal« t)eiß geworben unb ftnb bie 39or)nen in gutem ©e- 
fd?ma<f, fo werben fie angeridrtet. (®. 2lbtfj. XIV. 9?r. 1, 3, 5 u. 19.) 
Tie 5M(age baut fann nadj belieben au« ber 9lbti)eilung III. ge* 
wär)lt werben. 

9lt. 18. ©croäfe Hott flirren ®r*fett. 

©ute bürre Gfrbfen in tyren hülfen, werben in 20affer mit einer 
3wiebel, ©elberiibe etwaö <Setterie unb £aud) gan$ Iangfam weid; ge* 
fodjt. Mittlerweile wirb etwaö Sfleljl mit 93utter gelb angerößet, unb 
gur Raffte mit Bouillon unb jur Raffte mit Jus nadj unb nad) auf» 
gefüllt unb glatt gerüt)rt. 3fl biefe Sauce mit bem nötigen ®al$e, 
einer 9Jrife Pfeffer unb einem §türfd)en Glace ober guter traten* 
Jus gehörig gefönt, fo werben bie Grbfen abgefd)üttet, oon ben Kräu- 
tern befreit unb in eine (Safferolle gelegt, woju bann bie Sauce burdj 
eine @erbiette *afftrt wirb, aber nur fo toiel alfi nött)ig ift, baß bie 
(Jrbfen gut gebunben erfd)einen. Tie ©et)anblung berfelben muß mit 
©orfl^t gefdjetyen, bamit fle ganj bleiben. SBenn bie (Srbfen in ein 
tiefe« ©efdjirr angerid;tet finb, fo wirb ein 93ieru;eil berfelben mit in 
SButter braun geröfretem {Reibbrob, unb ba$ anbere 33fertt)eil mit grob* 
gefdmittenen unb ebenfalls 'in 33utter bunfelgelb gerotteten 3 wiegeln 
belegt, fo baß bie eine Hälfte ber (Srbfen in bem 9lnridjtgefd?irr oon 
bem ffieibbrob unb ben 3>viebeln ßanj beberft, bie anbere $äifte ber« 



Digitized by Google 



37 

fetten aBer gon$ frei tft. (@. XIV. Wr. 1, 2 u. 3.) 3Me ©ei- 
läge fann nach SBelieBen au« SIBth. III. getollt Serben. — 5Dic 
(SrBfen f&nnen auch einen Sag giüjor in ©affer eingeweicht werben, 
bamtt f!e fleh leichter weich lochen. 

Wr* 19« (Bemufe Hott ßtnfctt. 

5E)£efet^eu »»erben auf bie nämliche 9lrt wie bie (SrBfen in ber 
bort)ergehenben Kummer juBereitct, nur ifl baBei $u Bemerfen, ba§ ba3 
SWe^l ju ben Stufen Brauner geröjiet unb nur mit Jus aufgefüllt wirb. 
2luch fommen Weber 3*ieBeln noch 39rob Bei bem Einrichten barauf. 
$>ie Sinfen fowohl wie bie ßrBfen bürfen nur mit wenig unb leicht- 
geBunbener Sauce Bereitet fe^n. Ell« ©eilage baju wählt man ge- 
wöhnlich frtfehe ober geräucherte SBratwurfl. 

Vit. »©. ®t»tte6 S5oöttett«©emufe. 

fflton focht biefelBen, wenn (!e gut bon ihren gäben Befreit, ge- 
toafchen unb länglicht gefchnitten flnb, mit Sutter, <§alj, ein Wenig 
Pfeffer, einem Söouauet Sohncnfraut unb frifchem ©affer gar unb furg. 
hierauf giBt man einige <£f?löffel boll Weiße Sauce baran, meiere fid> 
Bei nochmaligem Eluffochen ber lohnen mit bem furzen Safte berfelBen 
berBinben mufjj. <gß barf aBer burchauS nicht biel Sauce baran fel;n, 
fo jWar, baj? man fle Beim Einrichten taum baran Bemerft. SDen ©fang 
ber lohnen fann man nocfymit Sutter, worin Söratwürfle geBraten flnb, 
berfchönern, woburd) fleh auch ber ©efchmarf berBeffert. flurj bor bem 
einrichten wirb ba« 33ohncnfraut h«au«genommen unb etwa* feine 
Stfeterfllie bam gegeBen. 9?a<h »elieBen fönnen bie lohnen auch bura> 
Glace fräftig gemacht Werben. Sie Beilage fann au3 ber SIBth. III. 
gewählt werben. (<S. 9161$. XIV. 9er. 3 u. 5.) 

* V 

SKt» 91+ J?rif*e fStoä < Sonett* 

£tefe fdnnen, wenn fle bon ihren Sfäben Befreit, unb in 3oU 
lange ©tuefe geBrocft jinb, in ©aljwaffer f)alf) gar aBgefodjt, unb 
auf mit etwad SButter, ©alj, ein wenig tveipem Pfeffer, einem 33ouquet 
99ot)nenfraut unb ber nötigen Bouillon boUenbö gar gebämtoft Werben, 
«fturj utbor, ehe fle gar geworben flnb, giBt man auch einige Eßlöffel 
boll weiße Sauce unb etwad Glace baai, Womit fte noch einige 3eÜ, 
lochen muffen. 99ei bem Einrichten Wirb, Wenn baS 33ouquet herauö* 
genommen ifl, noch etwa« feine $eterfllie baran gegeBen. 2)ie 33rocf* 
Bohnen muffen, wenn fte gan$ fertig flnb, fnr$ unb geBnnben erfcheinen 
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fo baf? ble Sauce foum baran gu bemerfen iji. Sffan fann biefelben- 
attc^ gleich rot) mit allen obigen Sngrebienjien in einer (Safferolle auf 
fteuer fe$en unb gar bämfcfen, wonach fle wie oben bemerft, mit weißer 
Sauce, etwaö Glace, $eterftlte unb gutem ©ratenfett, Wenn folcheS 
gerabe fcorljanben ijr, fertig gefoct)t werben. (8. 9lbtf;. XIV. 9ir. I, 
3 u. 5.) £ie Seilage wirb nad? Seltenen an8 ber -2l&tt)eilung IIT. 
gewählt. Sei ber lederen SereitungSart derben bie Bohnen ftatt 
Bouillon mit frffchem Söaffer aufgefegt. 

Sit* 22. griffe f&ofynen au Cratin« 

ÜBenn Bohnen wie in ber vorhergehe nben Kummer ^bereitet unb 
angerichtet finb, fo wirb ein Styeil (»raun geröfieteä Ofribbrob mit etwas 
fmes herbes bermifcht, über bie Sot)nen gegeben. (3. 9Ujtl). XIV. 
9?r. 19.) 5t)le Seitage fann nach mitUn auö ber Sl6u>ilung III. 
getraut »erben. k 

SHt. »3* ®\n$tmaä>tt f8of>ntn. 

■ 

SBenn bie eingemachten Söhnen in SBaffer $ehn Minuten abge* 
fod;t, bann in frifdjem ÖÖaffer abgefüllt unb lieber auögebrücft jinb, 
fo »erben ffe mit ber nötigen Sutter, Bouillon, 8alj unb ein wenig 
Weißem Pfeffer furj unb gar gefocht, hierauf gibt man noeb einige 
©ßlöffel boll Weiße Sauce baju, womit fie burd) nochmaliges 5(uf* 
fodjen in gebunbenen 3u(tanb gebraut werben. Sei ©emüfen biefer 
5lrt iji e$ beffer, etwa8 Glace anjuwenben. ßn gleicher äcit müjfen 
auch bürre Weiße Sonnen in Sßaffer aufgefegt werben, welche man, 
wenn fie gar ftnb, jum Abrinnen auf einen Surdjftylag (chattet, bann 
in etwa* Weißer Sauce mit ein wenig Satter, Glace unb beut ndt#* 
gen (Balje $wei biä brei Minuten auflösen läßt, hierauf werben bie 
grünen Sonnen juerfl angerichtet unb in beren fSlitU eine Sertiefung 
gemalt, in welche bie weißen fommen. (@. 9lbtt). XIV. 9Zr. 1, 
3 u. 5.) £ie Seilage bam fann au8 Slbtheilung III. gewät)tt Werben. 
3u ben grünen Sonnen fann auch Beim Anrichten feine SPeterfttie an* 
gewenbet werben. 

SJieft Sonnen, welche nachbem it)re ftäben abgejogen fmb, in ganzem 
3uflanbe in Saljwaffer abgebrüt)t unb bann eingemacht werben, muffen, 
wenn fle gefönt werben fotten, wie bie frifcheu Srocf*Sofmen gebroeft 
femt. 8ie werben hierauf nochmals in purem $öaffer weich unb gar 
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gefodjt, bann abgefc^uttet unb mit f altem Sßaffer abgefdjwenft. QBenn 
bie« gefä?e$en ift, fo gibt man ganj wenig welfje Sauce mit etwa« 
©utter, Glace, bem nötigen <Safye unb einer $rife Pfeffer an bie 
Sonnen unb fod?t f!e einigemal anf. 93or bem 9lnrld)ten, wenn fle In 
gehörigem ©efdjmatfe ffnb, Fommt nod) etwa« feine $eterfflle baut. 
(§.2lbu). XLV. Mr. 3 u.5.) Sie Beilage fann nad) belieben au« ber 
2lbu). III. gewagt Werben. — 9lud; fann btirre« ©o^nenfraut, wenn 
e« eine ©tunbe in Saffer eingeweiht unb fein jerl)acft ju ben 
üöofyten angewenbet werben. SÖenn ba«felbe in au«gewa<fyfenem 3u* 
(lanbe gebörrt ift, fo Werben nnr bie Heineren Slätter jer^aeft. 

9tt. 25. »Itttnetifp^i:* 

5Benn bie ©lütljenfövfe berfelben bon allen blättern Befreit unb 
fo biel e« fei;n fann, bie^ant bon ben großen unb ben Keinen (Stielen 
abgejogen Ift, fo werben fte in SBaffer mit einem (Stögen ©utter 
unb bem nötigen <§al§e gar gefodjr. hierauf wirb etwa« 9Äe$l 
unb 93utter mit einem Löffel in einer (Safferolle berarbeltet unb 
na^ tllu > n «h tnit einem $$eil $fumenfo$l«8Bafler unb einem #$ell 
Bouillon aufgefüllt unb auf Breuer abgerührt. SÖemt blefe Sauce 
gar ifl, fo wirb fte mit elnigeu gelten ©lern unb etwa« 33utter legirt, 
bann mit bem nötigen Salje berfet/en unb burety etne (Serblette Jwfflrt. 
hierauf Wirb ber 93litmenfol)l mit einem fidffel au« bem SBaffer $um 
Abrinnen auf eine «Seuuette gelegt, bann in eine tiefe platte angerüstet 
unb mit ber Sauce übergoffen. 

9lt. 26. äSttftttg mit Stafianitn. 

Sßenn SBlrfinge wie in 9?r. 7 biefer 2töü>uung borbereltet finb, 
fo werben fle in jwei, ftnb fle groß in bier Steile gefd)nttten unb in 
einer (Safferolle mit ber nötigen 93utter, etwa« ®al$, ein wenig wei- 
ßem Pfeffer unb Bouillon £>reiblertel gar gefoä)t. «hierauf fommen 
einige (Jfjlöjfel boll Weife Sauce baut, wonach fle botfenb« gar fod>en 
müffen. 93or bem Quvrfcfyten fann aud) «od) etwa« Glace baut ge* 
geben werben. $>aö 2ßirflng-©emüfe muß fur$ unb gebunben, barf 
aber nla)t b(cf bon Sauce fe»m, wenn e« fertig Ift. — $ie «ftaftanien 
$ler$u werben in QBaffer einigemal aufgefegt unb bon #ren Schalen 
gereinigt, hierauf mit etwa« SBajfer unb Butter in einem breiten ©e* 
fdtfrr worin fle nebeneinanber liegen, furj unb gar gefodjt, bod) fo, baf? 
fle alle ganj bleiben, 9U«bann wirb ein wenig feine« (Safj, etwa« 
3urfer, eine $ri"e Pfeffer unb einige GfWffel bell gute ©raten -Jus, 
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Glace ober bfinne Braune Sauce bagu gegeben, »oiuit bie Jtajfairien 
normale" einige Wlimtitn focfyen muffen r btö f!e fld? glaciren. 3f* baä 
2BirjIng=©emü(e angerichtet, fo »irb e8 mit ben Aaftauien garoirt. (£. 
516%«. XIV. <Wr. 1, 2, 3, 5 unb (i.) Tie Beilage baw fann nadj 
belieben auö ber Slbttyeilung III. ge»ä^lt »erben. 

9lt* ®tbatnpftt* Sßeifjf taut. 

Tie oon ben äußeren blättern gereinigten SBetßfrautfifyfe »erben 
ge»afd?en, burd? einen Äreiujciniitt in oier gleite Steile geseilt unb 
au3 jebem 3I;eile bie Strünfe (Torfdjen) auögefdjniuen. .Tiefe bicr 
(Stüde muffen hierauf nodjmalö, »enn bie Stapft groß jtnb, ein j'ebcS 
in $»ei bis brei Sl;cile gefc^nitten »erben. 3ft baö 3i?eißf raut auf biefe 
*Mrt vorbereitet, fo pellt man baöfelbe in einer Gafferoüc mit et»ad 
SButter, bem nötigen ©alje, einem €tü<fdjen Butfer, einer $rife »eifern 
Pfeffer unb nur »eiligem ©affer aufö fteuer unb bautyft eS fur$ unb 
gar. hierauf fommen nodj einige Löffel ooll gute unb fräftige Braune 
Sauce boni, mit »eldjer ba$ Kraut mit feinem nod; »eiligen <£aft ju 
einer leisten 33erbtnbuug auffodwi muß. 2lbu). XIV. 02r. ti.) 
Tie Beilage baut fann auS ber Siottyeüung III. ge»ä£lt »erben. 

9tt. 39* tRaripffeltt a la ttecltamelle« 

SBenn Kartoffeln »te tu ber dir. 8 biefer 2lbtl;eilung oorbercuet 
unb »teber falt gepeilt jtnb, fo oereinigt man biefelben mit gau$ »er,i= 
gern nidjt fetyr biefem unb ct»a3 fräfttgem Becbamelle £ierju gibt 
man einige in 3oU große <Stütfe gefetynittene £äringe, »eld;c oon tyrer 
4?aut unb aßen ©raten gut gereinigt ftnb unb einige Stunben in Gaf- 
fer unb SWildj einge»eid?t »aren. Tie Kartoffeln »erben bann nebft 
ben «^dringen lagen»eife üt ein 5tnrid?tgefd;irr mit einem tyotyen Otanbe 
eittgefefet, »eld;e$ mit Sutter ausgetrieben tft. ©anj oben barauf 
fommt nod? et»aö Rechamelle, »eldjeS mit ein »enig feinem braunen 
iKeibbrob beftreut, unb bann mit ein bid $»ei Eßlöffeln ooll jerlaffener 
Butter übergoffen »irb. Taö ©an$e »irb bann in mittelmäßiger Ofen* 
tyifce ungefähr eine fyalbe Stunbe gebaefen unb bann feroirt. QBegen 
ber bringe muß mit Eorftyt gefallen »erben. (@.5lbu). XIV. Oer. 15.) 

Vit. 29* »ofettf oltf* 

Tic 9ftofcnfot;lföpfd;en »erben oon ben äußern unb nidjt angeftyfof« 
feneu SBlättcrn befreit unb ge»afd;en, hierauf in gut gefallenem äBaffcr 
brei Viertel gar gefönt, bann nun Ablaufen auf einen Turd?fd;lag ge* 
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fdjüttet unb leidet auögebrutft. hierauf nnrb mit gang tvenig toeifet 
Sauce, einem guten <&tü& frifdjer ©utter, enoaö Glace, bem nötigen 
Salge unb einer $rife lveifwn Pfeffer eine gute abgerührte Sauce bor* 
Bereitet, in toelctye ber Otofenfotyl nodj toanu gelegt unb boUenbS gar 
gefönt ivirb, bod) mit 93orffd)t, bamit bie Äd>fdjen alle fdjßn ganj 
bleiben, $a8 nod) in bem £tofenfot;l befinblidje SBafier, u>clct;eö, oljne 
fle 511 gerbrutfen, uic^t tyerauoge&radjt tverbeit fann, bereinigt jidj gleich 
bei bem $üiffod)en mit ber Sauce, tpoburd) bie nötige Jöinbung ent* 
fte^t. 3jl gerabc guteS 93ratenfett borljanben, unb ber 8tofenfotyl fann 
nod? einen 3l;eil bou folgern bertragen, fo gibt tym biefeä einen fdjö* 
neu ©lang unb berbeffert ben @efd;inarf beöfelben. (ß. 9lbt$. XIV. 
5)Jr. 3 u. 5.) Sie Beilage fann au8 ber 2lbt$. III. getvä&lt iverben. 

9tt. so* <Seftttt*te Kartoffeln. 

SBemt Me ndtyigen Kartoffeln h?(e in ber 9?r. 8 biefer 9lbü)eilnng 
borbereitet unb lieber falt gefteWt fmb, fo bereinigt man biefelben mit 
ganj wenigem, biefem, fräftigem, mit einigen gelben Giern legirtem unb 
burdj eine Serbiette J>affirtem Bechamelle, toom nod? ba$ nötige 
§al$ fommt. hierauf tvirb eine runbe t)ot)t $orm ober <£afferolle gut 
mit SButter auögefhidjen , auf bereu ©oben ein Stufen feines tyalpitx 
gelegt unb blefe« normale mit Sutter beffrid?en. £ie Sorot tvlrb bann 
mit feinem braunem SReibbrob auSgefheut unb mit ben Äartojfetn ge* 
füllt, nona$ biefelben in einem Reißen £fen neben unb unten eine buii* 
felgelbe ftarbe nehmen müjfen. Söenn btefeä erfolgt ijt, fo iverben fle 
ringä $erum, trenn e8 notyig ift, mit einem großen Keffer umfahren, 
um baß Slngebatfene bom (Hanbe loSmlöfen, bann auf eine blatte ge- 
ftürjt, bon bem kopiert befreit unb ferbirt. (©. Slbty. XIV. Olx. 3 u. 15.) 

Sit. 81* täebatnpfttt f&UutoW mit dCaff aniett. 

2Öie befannt, iji ber Äofyl $ur SBinterjeit, toenn er einmal burd;* 
gefroren iji, am S5e(ten. 93on foldjem &otyle Iberben bie be|ten ^Blattet 
mit bem garten öübbenjtiel in großen ©trauten auögelefen unb gut 
getvafdjen. Dcad) biefer SSorrid)tung tbirb ber &ol)l mit ivenigem $Qaf* 
fer, einem guten (Stittf Butter, bem nötigen €alje unb einer $rife 
iveißem Pfeffer in einer ßiifferolle fur$ unb treid) gebambft. hierauf 
fouunt eine gehörige Portion geflogener Sucfer, etmaö Glace unb einige 
Gjjloffel bell iveipe Sauce baran, *ve(d;e3 jufammen nad> nuebert;oIter 
llmfdnvenfung nod? einige SWlnuten auffegen muß. Sollte ber Mriii 
nad; biefer Söe^anblnmj nid t ©laus genug l;aben, fo fann berfelbe mit 
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einem feinem ©ratenfette etfefct derben, £iefe« @emfife muß 
tftmUti) fett unb burd) 3utfer int ©efdjmacfe angenehm gemalt »erben, 
wm fo biet al« mögttd) ba« $erbe be« tfotyl« ju befeitigen. 3ft tyfer* 
auf ber Stf>l)l auf bie oorgefdjriebene ©eife bereitet unb nod) in jtemltt^ 
ganzen ©trauten angerichtet, fo Wirb er amOtonbe ringsum mit Äaftanien 
garnirt. $ie geWdtynli^e Beilage ifi Vratwurft ; nad? belieben f ann aud) 
au« ber 5lbu>ilung HL eine anbere bofur gewählt werben. (©, 5(6- 
%«ung XIV. 5»r. 3 u. 5 unb dlx. 26 biefer 2lbtf;eifung.) 

9tr. 89. @eftä*}ie* SBetfjftöttf. 

Sur erjieu Vorbereitung biefeS ©emüfeS »erben gwef bi« brei 
nl($t fe$r fefi gefetyloffene, fon ben äufferen 93ldttent gereinigte unb ge* 
waföene 9Beif?frautfö)>fe in tyrer 3»itte gerabe Durchgehalten unb hier* 
auf mit etwa« SBaffer unb Vutter brei Viertel gar gefönt. £>ann 
fommt ein tranig Bucfer unb <Sa(§ baju, womit ba$felbe fcolleubS furj 
unb weidj einbänden muß, wonadj e« auf eine ©eroiette gelegt wirb. 
2Öat)renb biefer 3eit wirb oon einigen Coffein boll SWe^l ein Becha- 
melle zubereitet , welche« über eine Portion gar gefönte«, in f leine 
Winne ©tücfe gefdjnirtene« frifdje« ©etyweine* unb £)djfenfleifdj unb eine 
gleite Portion gebratene, bann abgehäutete unb in ©Reiben gef^nlttene 
Vratwurjt unb einen 3t)efl ^bereitete tfafianien 4?afflrt wirb. £iefeö 
Ragout bilbet bie gweite Vorbereitung, wobei aber $u bemerfen ifl, baf? 
baö Bechamelle gut gebunben fe^n muß , unb nl^t me$r bobon $u 
bem Ragout fommen barf, al« ju beffen Vinbung nöt^ig ifi Oll« 
britte Vorbereitung wirb eine gute unb jarte Farce bon Stathfitifä 
unb Vratwurftfülifel gemalt. SBenn nun biefe brei Vorbereitungen be- 
endigt ftnb, fo wirb eine runbe $o$e (Safferolle ober glatte ftorm gut 
mit Vutter ausgetrieben, unb auf bem Voben unb an ben ©eiten, 
Wenn baS 2Öeif?fraut erfaltet ift, mit mehreren Vlättern beöfelben gut 
ausgelegt, (ftnb bie Vldtter fe$r groß unb flehen mit bem großen 
ÖÜ^ent^eile über bie ftorm hinaus, fo Werben fte bis jur ganjlicben 
ftütfung jurüefgebogen). 5luf biefen tfrautboben fommt guerfl in bie 
SWitte etwa« Farce unb neben um bie Farce im Äranje herum ein 
wenig grob jufonmten gefdjnitteneS SÖeipfraut, in beffen Witte, welcfceä 
eine fleine Vertiefung bilbet, fommt nun ein Sfjeil fcon bem Ragout, 
um baSfelbe ^erum wirb alSbann wieber etwa« Farce gefegt, worauf 
wteberiun ein wenig gefcijnitteneS QBeijtfraut fommt, bejfen Vertiefung 
ebenfalls mit etwa« Ragout ausgefüllt wirb, ©o muß mit bem Hin* 
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fefcen fortgefahren werben, bte bie (£afferotte ober fform bofl iji; bie 
£berfla$e wirb bann mit Farce gugebedt unb bie über bie gorm 
^tnau« fteljenben SÖetjtfrautblatter baruber gefegt. <So borgeridjtet, jtelft 
man bie ftorm bi$ jur £Mfte in eine (Safferotfe boll fod;enben SÖajferä, 
bedt einen £edel, auf welchem glütycnbe Äoljlen liegen, auf biefe 
(Safferolle unb läßt ba8 ©emüfe eine gute <Stunbe fodjen, worauf e3 auf 
eine statte gcjtürjt, bie $erau$ fttefenbe Bouillon abgefd?üttet, unb 
bafl SBeißfraut runbum mit Äajtanien garnirt, unb mit einer gut $u* 
bereiteten unb fräftigen Braunen Sauce übergoffen Wirb. (8. Slbtl). XIV. 
9h. 3, 6, 13 u. 15 unb 9?r. 26 biefer %f>ti).). 

9lt 33. tfto$f*ft(ett. 

2ßenn tfo^lraben gefehlt unb bon benfelben bie jarten Steile in 
gehörige gut $wei SWefferrürfen bftfe ©djetben gefdmitten unb gewa* 
fer/en ffnb, fo Werben fie in (BaljWaffer breibiertel gar abgefoefct, bann 
auf einen 3>urdjfd;lag gefdnittet unb mit frifdjem SBaffer abgefüllt, 
hierauf wirb in einer (£afferolle mit einem £tücfcfyen ^Butter, einigen 
Söffefn boll Weißer Sauce, etwaß Glace, Bouillon unb bem notlji* 
gen «Salje eine nldjt fetyr biefe Sauce berettet, in welcfce bie «Jtofylraben 
gelegt WeTben unb worin fie bollenbö gar unb gebunben foä>n muffen. 
Sie jarteften grünen Blätter bon ben ofylraben werben ju gleicher Seit 
grob jufammengefdmftten, gewafä>n in Safywaffer (;alb gar abgebrüht, bann 
abgefcfcüttet, mit frifcr)em SBaffer abgefüllt unb baUenweife ausgebrudt, 
biefe ein paarmal uberö Jtreuj burdjgefdmüten unb in einer G.ifferoUe 
mit etwa3 Bouillon, SButter, bem nötigen @al$e unb einer $rife 
Weißem Pfeffer botfenbS gar gefönt, wo$u man noer), wenn biefe8 
©emufe furg unb weid) tft, einige £dffel boll Weiße Sauce unb etwa* 
Glace gibt, unb baö ©emüfe nod)mal8 jwei Minuten bamft burd;* 
fodjen läßt. (Sinb hierauf beibe Spelle in gutem ©efcfynarfe jubereitet, 
fo wirb bon bem ©rünen auf einer platte ein flran$ angerichtet, in 
beffen Mttt bte Weißen flo^lraben gelegt werben. <£ine beliebige Bei- 
lage baju fann man au3 ber 2lbt$eilung III. wallen. (©. Slbtfj. XIV. 
9?r. 1, 3 u. 5.) . 

ffcfc 34 GtfüUUt $äupttf<&aUt. 

Sdjoner großer £au*ter - Salat wirb bon feinen äußeren »tättern 
gereinigt, unb in feinen (Strunden (<£orfd)en) burd) f leine ßreujfdmitte 
eingeFerbt, f;terauf gut bon bem (Sanbe gewafcr)en unb in ©aljwaffer 
^alb gar abgebrüht, unb bann meliere Stunben in falteö 93?ajfer ge* 
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legt, bamit ber etwa bittere ©efdjmacf gehörig aitftgfefy. 9?ac$ biefer 
SBeljanblung wirb er nad)e(nonber auögebrücft unb auf einer ©erbiette 
auöeinanber gelegt. $a« £erj eine« jeben (SalathaiwteS Wirb herauf 
mit einem ntnb geformten Steile flalbfletfch * Farce gefüllt, welche mit 
ben blättern be« Salate« wieber bebeeft wirb. @o borbereitet fommt 
berfelbe bann in eine (Safferolle , in Welcher ein <Stücf neben bad anbere 
l>afjt, unb Wirb mit etwaö Bouillon, SButter nnb bem nötigen ®al$e 
bollenb« gar unb fing gefönt, worauf fem wxfy weniger Fond mit 
einer guten braunen Sauce bereinigt unb biefelbe mit bem (Salat noch 
eine 3«t lang burchgefocht wirb. 9?ad) biefer 3ubereitung wirb er 
lagenweife auf eine platte angerichtet unb mit bem SRefi ber Sauce 
fibergoffen. (©. B*t$. XIV. 5Rr. 1, 6 u. 13.) 

9lt. 35* ®tfüUtt Siof)ltaUn. 

%n beflen pnb junge, aber boefj gut auägewachfene äohlraben 
$ier$u anwenbbar. $>iefetben werben gefchält, unb babei in eine fd?öne 
anfet)nliche runbe Srorm gebraut. Stach biefer Vorrichtung wirb an 
einer leben ber obere 3$t0 beinahe einen Viertel 3oU bief abgefefmitten. 
5Diefe abgefchnittenen oberen Steile, welche gewöhnlich ein wenig grün 
auöfehen unb auch Ifyt feine« grüne« 4>r$ Uralten fömum, büben bie 
$>etfef. hierauf werben bie Äo^lraben nadjeinanber in ber 2Hitte mit 
einem ©emüfe * 23otyrer ober Qludjiecher auögeholjlt, unb bann in @al$« 
Waffer nebft tyrrn $>ecfeln weich gefönt. Söeun biefeS geföehen ift. 
Werben fle in frifdjem ©affer abgefüllt unb auf einer Verbiete Htm 
Irinnen auSemanber gelegt. Sllöbann Werben fte in ihren Höhlungen 
mit einer feinen unb garten ÄalbfTeifch * Farce gefüllt, mit ihren S)ecf ein 
Wieber gefctyloffen, bann in eine (£afferolle neben einanber gefegt, unb 
mit ein wenig Butter, Bouillon unb <§al$ noch einige Minuten ge- 
bäntyft, bid bie Farce gar ifi, Wonach fie auf eine platte angerichtet 
unb mit einer ähnlich gubereiteten Sauce Wie Bei ben Cardons Dir. 1 
biefer 2lbü)eilung übergojfen unb ferbirt werben. (@. 9ttt*. XIV. 
Dir. 1 unb 13.) 

9tt. 36* &ttbttühtti. 

5DU ©elberuben fönnen fowohl in älterem wie in jungem 3u- 
flanbe jeberjeit gut unb fdjön $uberettet werben, «ei biefem ©emüfe 
ift be* reinen @efd)ma<feS wegen ^au^tfa^U^ ju bemerfen (wa3 aua> 
bei allen übrigen ©emüfen beobachtet werben f ann) , baß , wenn man 
23utter in ü)rem natürlichen 3uftanbe baju berwenbet, biefelbe ganj 
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frifä, gut unb o$ni Ääfe fetjn muß. 3ft aBer biefe« n^t ber Sali 
unb ift bie Sutter f^on Älter, fo läßt man ffe m tlntv (Safferolle gu« 
bor $ei§ »erben unb nimmt, »enn biefeiBe bon bem fteuer geftettt, 
unb in ruhigem ßnftanbe ijt, ben <Sd)aum neBffc ben Fäftgen *8eflanb- 
t^eilen babon aB. SBefonberS ift biefeä 6et ben ©elBerüBen, f^red fernen 
@erud;ed unb ©efcfmtacfeä »egen, gtt BeoBadjten. 2)aS OJece^t gur 
fdmtacftyaften SuBereitung berfelben ffi ftolgenbeä: Vettere ©elBerüBen 
»erben gereinigt, ge»afd>en unb in Beliebige bo<$ nid;t gu lange unb 
birfe §tücfcl?en gefönitten, in @alg»affer $alB gar aBgefoä>t, bann auf 
einen Storc^iag gegürtet unb mit frifdjem Saffer aBgefuBlt. Sei 
gang jungen ©elBerüBen ift baö öor^erige 9lBfo<$en in @alg»affer nidjt 
nötf)ig; biefelBen »erben, »emt fte ntcr)t fel;r btcf finb, nur oBen fo 
biet tote möglich bon ,bem grünen 9(eif$e Befreit unb an ben Stanttn 
ettoaä runb aBgebretyt, unb unten »irb ba8 Sd;»ängd?en aBgefcfynitten. 
Süib fte aBer ettoad größer, fo muffen ffe alle, »enn fte, »te eben 
er»ä$nt, borBereitet ftnb, einmal burctygefdmitten »erben. 9J?an madjt 
bann, »ie Bemerft, Bei nid?t gang friföer «utter, bad nötige Stutf 
$eU unb legt bie ©elBerüBen neBfi et»a3 3urfer, @alg, Bouillon unb 
einer $rife »eißem Pfeffer bagu , unb f od?t fle botlenb« gar unb l urg, 
giBt bann ettoa« Glace (Bei ben gang jungen nidjt) unb nur fe$r 
toenig »eif?e Sauce baran, »omit fle nodmtatö einige Üflinuten burd;« 
fod?en muffen. SWad) t^rer oöUigeu duBereitung muffen fte kidjt ge* 
Bunben fe»;n unb fronen ©lang tyaBen. «Jfcurg bor bem 9lnrid?ten »er« 
ben fte nocfy mit et»a3 feiner $eterftlte bermifdjt, bann angerichtet unb 
ferbirt. £ie Beilage fann auö ber 2lBtfyeilung III. ge»äf;lt »erben. 
(©. 9lBt$. XIV. 9lx. i, 3 unb 5.) 3u frtfäen ©elBerüBen ftnb ge« 
Barfene £ü$ner in Eierteig »affenb. 

9tt. 37. ©mittat *) 

93on biefer @emüfe=5lrt »erben nur bie fdjonflen unb Befren grfi* 
nen ^Blätter genommen, »eld)e, »enn fte rein auögelefen, bon einem 
Steife tyrer Stiele Befreit unb ge»afd?en finb, in @alg»affer $alB gar 
aBgeBrüfyt »erben, hierauf »irb ber ©Vinat auf einen 5Dttrc^fc^Iag ge* 



*) SBenn fein gefcr)ntltene ^wiebeln in einer (SafferoHe mit SSutter weift* 
gelb sngeroßet, unb bann mit ein wenig Bouillon gar unb furj ge?od)t 
ftnb, fo fann ptcroon bei bem Äocfyen ber Äötrftnge, beö 9?ofenEopt6, 
ober bei 3ube«ttung beö ©pinated unb abntiajer öemufc ein Ztytil 
nad) Belieben angen>enbet »erben. 
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f^üttet, mit frfföem SBafler af»gefft^It, balfenweife gut ati^ijebrufft unb 
bann ganj fein $erhatft. hierauf wirb berfel6e mit etnim <Stiuf Butter, 
bem nötigen <Sal$e unb ein Wenig fPfeffer in einer (Safferolle auf freuer 
unter beßänbigem *Wüf;ren mehrere SRinuten geröftet. 3jt biefeö beenbigt, fo 
fommt ein 3$iert$ei( fo btei weiße Sauce, atö e$ Spinat ift, ncbft einem 
Stücfcben Glace baui. 3ft 93eibe8 gut mit bemfelben bereinigt unb 
ber (Bm'nat in gehörigem ©ef^matfe, fo wirf er angerid^tet, unb jur 
Seiiage mit gebaefenen Giern gamirt. Gine anbere beliebige Beilage 
faim au* ber 5lbt^eilung III. gewägt werben. — Slucr; fann man 
ben <Spimt auf fofgenbe 9lrt bereiten: SDeim berfette unten gut abge» 
ftynitten ijt, bodj fo, baß bie Blatter fefl beifammen bleiben, unb alie 
fdjledjten SMätter bon ben guten entfernt fmb, fo wirb ber <Sj>inat gut 
gewafetyen, in (Salttraffer gebrüht, ge$n btö jwöif Sträuße in geraber 
Sinie liegenb auSgebrücft unb ganj zubereitet, wobei man jldj nadj 
9Jr. 34 biefer Qlbttyeüung riebten fann. — 3u bemerfen ift nod;, baß 
ber (Spinat in edlerer Qlrt, nad?bem er mit Sauce bereinigt iji, nict/t 
me^r fod)en barf, inbem er. fonjl feine fd?öne grüne Sarbe berltert. 
(©. mt). XIV. 9?r. 3 unb 5.) 

£iefe8 9BurjeI*©emfife muß mit befonberer SScrjlc^t beljanbelt wer* 
ben, um e8 in f^önern weißem Buflante $u erhalten, £ie (sebtvar;* 
Wurzeln werben bemnacb bon tyrer äußeren febwarjen £aut gut gerei* 
nigt unb gleicty eine nadj ber anbem, fo wie fte gereinigt finb, in 
SBaffer, Welche« mit etwa« angerührtem Sttehi bermifdjt ijt, ge- 
legt. 9?acty biefem werben f!e alle in anbertr)alb Boll lange Stücf* 
d;en gefeimitten, wobei man bie büfen Steile in t^rer Ü)/itte fpal* 
tet unb gleta)faUd bte $ur Sßollenbung be$ SdmetoenS bie 5lBur$eln in 
fold)e$ SBaffer legt. 3ft hierauf bie ju einem teiemüfe beftimmte ^or* 
tion <£d?war$wurjeln auf obige Qlrt borbereitet, fo werben (te im ©alg- 
toaffer Dreiviertel gar abgefodjt, bann auf einen £>urcfyfd>iag geffyüttet, 
mit f altem Gaffer abgefüllt, unb in üefcterem nod> eine Seit lang 
flehen gelajfen. hierauf fommen fte, wenn baö frifd;e Söaffer Wieber 
abgefd;üttet tfi, mit einem Stücfcfyen Butter, bem nötigen Salje unb 
etwa* Bouillon in eiue (£afferolle, worin fte boUenbö weidj gefod;t, 
bann mit einigen (Eßlöffeln boll weißer Sauce unb einem Stücfcfyen 
Glace burd) mehrmaligem 3Tuffo($tn gut vereinigt unb angerichtet wer= 
ben. 3>io gewöhnlidje Beilage ju biefem ©emüfe ftnt> in €a($w affer 



« 
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aBgefod)te, gefeilte unb In Sutter mit ettoaB ©alj leicljt auger&ftete 
englifä> Kartoffeln, toeldje im Kränge um baSfelBe gelegt tverben. 9tfan 
fann auch, um ben Kartoffeln ©lang gu geben, ein <Stücfd)en Glace 
attr-enben. (<S. QlBth. XIV, (Kr. 1, 3 unb 5.) (Sine anbete »ei« 
läge fann nach SBelieBen auö ber 2lBtt)eilung III. genügt Serben. 

9lt. 39. 9Uiljf taut 

Sßenn feft gefchloffene (Hot^fraiitfö^fe bon ihren äufjeren ^Blättern 
gereinigt unb getoafcfyen finb, fo werben fte auf bicfelBe SEßetfe hne bad 
©auerfraut auf einem @emüfe«§oBel fein gefetynitten. «hierauf fefct man 
ba8 {Rotkraut in einer frifefc berginnren, ober boch noch beißen Gaffe- 
rolle mit einem ©tuefchen SButter, enraS @ffig, rott)em ©ein, Bouil- 
lon, bem nötigen ©alge unb einer $rife Pfeffer auf nicht attgu fiar* 
ffö ^euer. 93on ben bier erfteren 3ngrebiengien barf gum 5lnfochen 
nur ein geringer $t)efl genommen werben, n>eil bad Äraut, n>enn eS in 
nur toenig frlüfHgfeit gefönt ober vielmehr Bloö gebunjtet nurb, eine 
fctyönere blaue $arBe Bekömmt. SÖemt ba$ Kraut einmal fct)ön Blau 
ift, fo fann mit oBigen Sngrebiengien nachgeholfen toerben. 3ft ba3* 
felBe nach einer falben ©tunbe gar unb furg gefönt, fo fommt nodj 
enraß Glace ober ein guter KalBfUlfö*Fond unb nach ^Belleben einige 
Eßlöffel boll rveipe ober fräftige Braune Sauce baut. SBenn bann baS 
3tott)fraut no4> einigemal burchgefocht ift unb in einer frönen glauben* 
ben Blauen ftarBe erfci)eint, unb in einem guten piquanten ©efct)macfe 
ift fo U>irb e$ angerichtet. 5D£e geruö^nlic^e Beilage bagu ijl ein gebrate- 
ner, bann in (Stücfe gefcfjnittener unb mit feinem Fond glacirter «$afe. 
Slud) fönnen Sratniirfte al$ Beilage bleuen, bon Welchen man ba$ 
Srett gu bem 9Rotl;fraut bertoenben fann, inbem fold)e8 ben ©lang unb 
©efehmaef beöfelBen i)ebt. (@. SIBtr). XIV. 9er. 1, 3, 5 u. 6.) 33ei 
Bereitung beS (Rotkrautes fann auch eine gang fein gefdjnittene in 
«utter gelB geröftete SuueBel nach belieben in Slmvenbung fommen. 

$lt. 40. &pat$tln. 

£ie Svargeln frerben bon it}rer ütfitte an Bi3 oben an baS feft 
gefchloffene Köpfchen bon ben f (einen eeitenblättä>n Befreit, unb mit 
ber (Schnette bed Keffers an ben unteren Steilen bon it)rer beißen 
£aut gereinigt. £at man auf biefe Qlrt einen 3T;ei( S^argeln bor* 
gerichtet, fo Serben biefelben gen>afchen unb Bunbfrcife gufammen ge* 
Bunben, bann in <Salgn>affer Neid) gefocfyt unb angerichtet, £ie Sauce 
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bagu »frb auf folgenbe Hrt gubereitet: 3n einer Gafferolle »erben 
, einige «djfel t?oil 2»el>l mit einem Stiirf SButter gang glatt gu einem 
treiben Seige gearbeitet; berfelbe »irb mit envaö bon bem foefcenben 
®Vargel»affer auf Seuer nadj unb narfy gu einer Snuce aufgefüllt unb 
gefönt, hierauf »irb biefe Sauca mit einigen gelben <5iern nebfl ein 
»enfg 93utter fegirt, bann baö nötige Saig unb et»a3 (£fjTg baut 
gegeben unb bie Sauce, »enn fte fd)ön gelb unb in leidjtgebunbenem 
äuftanbe ijt, burd? eine Seruiette bafftrt unb 511 ben ©pargeln feroirt. 
Severe fönnen audj in eine ÜWiföung wm (Sfftg, £el, Saig unb 
Pfeffer getauft unb fo berfteijit »erben. 

3u biefem ©emüfe »erben ge»ö$nlir$ bie fletnen bünm» unb 
fdjon etwa« lang getriebenen S^argeln genommen. 9Sße«n biefelben 001t 
ben Seitenblättdben gereinigt, unb, fo »ett fte gart ftnb, in tyalb ßo\l 
lange Stücfefyen gefdnihten unb ge»afd?en finb, fo »erben fte in Saig« 
»affer gar gefacht, bann gum Abrinnen auf einen £im$ftylag gefdjüt* 
tet unb in eine »ie in ber oortyergefyenben Dhtmmer gnbereitete Sauce 
gelegt. Äurg t?or bem 2lnri$ten fann man ein »enig Glace unb 
feine ^eterfiiie bagu geben. 3" bemerfen feboefy ift, bafl gu ben93rocf* 
ftargeln ntety mel)r Sauce genommen »erben barf , ald gu einer leiety* 
ten Jöinbung be« föemüfeö erforberli<$ ijt. (S. Slbn). XIV. 9?r. 3.) 
Sie in ber &bu)etiung III. Dir. 9 betriebenen Fleurons jH#n al * 
Beilage bagu. 

9tn 4£* @ef«ffted SBeifif uaut* 

Srf^öne runbe, iud)t gu große, aber feljr feft gefdjloffene QBetp* 
frautfo>fe »erben bto auf bie tyart anfrtyiejjenben Blätter 0011 allen ab« 
fieljenben befreit, bann ge»afd?en unb ati bem Strtmfe (Dörfchen) mit 
einem ütteffer au$ge$otylt, bie Oeffnung mujj jeboel; fo otel »ie möglich 
fleht bleiben. £ie fdjönjten unb beften Steile be3 außgeljoljlten ©eijj* 
frauteö »erben in et»aä Bouillon mit Saig »eielj gefönt, unb hier- 
auf abgefrbüttet. Qltöbanu »irb baä SBetjtfraiit mit einer guten tfalb* 
fleifcfcFarce (man fann audj ?Brat»urjlfüllfel nehmen), »eld;e mit rU 
nein 3l;eil gusor fd»n gubereiteter tfafhnteu unb bem abgeformten unb 
Hein gefdjnirteuen S£eij?fraut tennifc^t ift, gefüllt, hierauf beberft mau 
mit ben beften abgefdjnittenen flattern be3 Krautes bie Oeffnungen, 
binbet Jeben Jtoyf mit söinbfaben freug»eife gu, legt bann ba8 «Rraut 
in eine (Safferdle, gibt et»a8 ©utter, üiiätv, Saig, einige Svedfd^ei* 
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Ben, eine ßtoitUl unb ®efl>erüBe unb fo biel Bouillon mit Jus oei> 

mtfd)t baju, bap bajfelfte big $ur Hälfte barin Hegt. So eingefefcr, 
nnrb e8 auf freuer geftellt, furj gefod)t, bann geroenbet, unb nochmals 
mit Bouillon unb Jus aufgefüllt, bann wieber feft gugebeeft unb fur$ 
gefodbt. 3fl baffelBe nach Hefer SBefjanbluug noch nicht Weich, fo wirb 
eS immer trieber, wie oBen Bemerft, aufgefüllt, hierauf wirb baS 
SBeipfraut lieber gewenbet unb auf ber öfteren unb nicht ausgehöhlten 
Seite burch mehrmaliges begießen mit feinem furjen Fond, woBei eS 
flBer in einem Reißen Ofen ftel;en mufj, fchön glacirt. 3n (Srmange- 
Iung etneS fyetßen OfeuS fann man ben ßafferotte» 5DerfeI mit Kohlen* 
feuer Belegen unb unter langfamem Kochen in feinem Fond, baSfelBe 
glaciren. 3ft biefeS gut unb fchön ausgeführt, fo rrtrb baS Kraut auS 
ber Gafferolte genommen, aufgeBunben, bon ben 3ulegeBlättern Befreit 
unb auf eine platte angerichtet, bann mit einem f^arfen Keffer in 
fcaffenbe $T;eile gefc^nitten, boch fo, baß eS Beifammen liegen BleiBt unb bann 
mit Kafranien gantirt. Sein Fond wirb mit etWaS Brauner Sauce 
unb Wenn eS ndtf;ig tjt, noct) mit einem Xbtil Jus oermifd)t, auf* 
gefocht, im ©efctmiacfe berfucht, burch eine Serbiette paffirt unb jut 
Hälfte üBer baS angerichtete Äraut gegeffen. 5Ter 9teft ber Sauce 
Wirb ertra bagu ferbirt. 1)tefe Sauce fann eher geBunben als fließen* 
fei?n. (S. QlBt^. XIV. 9ir. 1, 2, 6, 13 unb 9er. 26 biefer Stttheilung 
bie ßuBereitung ber Kaflanien. 

9tt. 43. Cfttgltf^e tftatioffettt mit fauttm Staljitn 

»f»tergu nimmt man bon ben achten, ganj fleinen unb fchön runben 
eugltfdjen Kartoffeln, welche guerft in Sal$waffer gar aBgefodjt unb 
hierauf gefdjält derben, 4?at man nun bie gehörige Portion bon biefen 
Kartoffeln borgerichtet, fo wirb auf folgenbe 5lrt bie Sauce boju ge- 
malt. 3n eine Gafferolle fornmt ein Stücfchen gute Butter, einige 
fcöffel boll Weiße Sauce, etwaS Glace, baS nöu)ige Salj unb eine 
$rife weißer Pfeffer , unb im 2SerhäItniß $ u einem ©efäeibe Kar- 
toffeln, ein Schoden guter fauerer SRafyn. £iefeS gufainmen nurb 
auf Breuer ju einer garten gut geBunbenen Sauce aBgeruhrt, in welche 
bie Kartoffeln gelegt unb einige Minuten barin auf ganj gelinbem Seuer 
gefönt werben. Sßenn fie hierauf im ©efehmaefe gut finb, fo werben 
fie einigemal umgefchwenft, bann angerichtet unb gleich ferbirt. ©lacirtetf 
KalBfleifch ober getiefte unb glacirte KalBS*Fricandeaux fönnen oB* 
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We^felnb als »cüage oaju gewählt imben. (Siebe ^«ublg. XIV. 
0?t. 3 unb 5.) 

9tt. 44 $eft**e* Stute*. 

.Tiefelben derben gut gereinigt, oben f*arf abgefdmitten, bie 
Tanten mit bem SWeffer ein wenig runb abgebrel)t, unb unten oon bem 
£d)wän$djen befreit. Tie fleineren (Hüben tonnen ganj Bietben, bie 
größeren aber muffen einmal ber Sänge nad? gehalten werben. <So 
oorbereitet werben bie (Hüben in <sal$waffer t)alb gar abgefoebt, nadj 
biefem auf einen Turdjfcfylag gefd?üttet unb mit frifcfyetn 5ßaffer ab- 
gefüllt, ©ätyrenb biefer Seljanblung wirb in einer nidjt me^r fet)r 
weißen GafferoUe ein Stücfcr/en 3urfer mit etwad Butter braun an- 
gefd?wi$t. S£enn bieg erfolgt ift, fo legt man bie (Hüben, nebji ber 
noc$ nötigen 99utter, etwaö Sal$, Jus, Burfer unb einer $rife Pfeffer 
ba$u, unb fodjt fte bamit weid? unb furj. 3ulefct fommt no* ein 
§tütfcr;en Glace unb fetyr Wenig braune ober weipe Sauce bajr, 
womit fte nod) einigemal aüffoct/en müjfen. 20enn bie (Hüben bann 
lei*t gebunben finb, guten ©efdmtarf unb febönen <&lan$ haben, fo 
Werben fte angerichtet. Tie Beilage baju fann auö ber 2lbtt). III. 
gewägt werben. (8. Qlbtl;. XIV. Dir. 2, 3 u. 6.) 

9tr. 45. SBeifJctttBctt. 

®ute, f*öne unb ni*t fet)r biefe 5©eif?erüben Werben ber Sänge 
na* gegarten unb biefe Steife Wieberum in Heinere einen 3oU lange 
€tütf*en geteilt, bann mit einem f leinen fdmrfeu üWeffer bie @d?alen 
«n benfelben runb gebogen abgefdmitten. Sttan Wenbet na* biefem 
£*nitt* febeö <Stürf*en um unb fdmeioet ebenfo unten bie Jtante oon 
ber einen nact) ber anbem 8eite «t ab. Turd? biefe $wei §dmitte muß 
ber innere wie ber äußere 3$ett ber Stücfrfyen ein gleid?eö 5(tn3fe^en 
befommen. <&o guredjt gefdmitten, werben bie (Hüben gewafeben unb 
fn <Sal$waffer halb gar abgefotyt, bann abgefer/üttet, in eine Gafferotfe 
gelegt unb mit etwaö 99utter, 3"der, bem nötigen <Salj unb Bouil- 
lon oottenb« Weier) unb fur$ gefod;t. 3ufefct gibt man noch ein we* 
nig weijje Sauce unb Glace ba$u, womit bie (Hüben nochmals einige 
Minuten auffodjen müffen. Sei ben SBeiperüben ift i?orft*tige ©ebanb* 
lung gu empfehlen, bamit fte fd>ön ganj bkibtn. Tie Beilage fann 
au« ber 3lbu;. III. gewählt Werben. Tie gewöhnliche ifl gebarfene 
Äalbfireber, welche, wenn bie (Hüben angerichtet ftnb, auf einem Heller 
ettra bnju ferftrt wirb. (§. mt). XIV. 9?r. 1, 3 u. 5.) 
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*tr. 46* SBeifleröJett Staun htttUtt 

SGPenn SPeißerüBen gefdült unb ge»afd)en jinb, fo »erben jfe, fo 
fciel »ie möglich in gieid? große Herecfige <&tücfe gefunkten. .Tie hei- 
tere 3uBerekung gefd;iel;t ganj nad; bem JRegepte ber Kummer 44 bie* 
fer 2(Bttyekung. .Tie Beilage baju fann nad) SBelieBen auS ber 21B- 
t^erfung III. gewägt »erben. 

93on ber (Snbüne »erben nur bfe inneren jarten gelBen Sldtter 
wnb £erje genommen unb tiefe in gtrei Steile gefunkten. «£at man 
nun einen gehörigen ^eii berfefBen auf biefe 2lrt oorBereket, fo wer- 
ben jte 9»* ge»afd?eu unb in tiefem SBaffer mk bem nötigen @al| 
breknertel gar aBgeBrüH bann abgefrf;üttet unb einige ©tunben in frf- 
fct/e$ Ööaffer gelegt, bann BaUcn»eife gut auägebrücft, brei Bis frier 
mal burct/fdwkten, unb In einer (Safferolfe mit ber nötigen SSutter, 
Bouillon, et»a3 Sal$ unb einer $rife Pfeffer gar unb fur$ gefodjt. 
9£enn bie$ gefd?e$en ifr, fommt nod; et»a£ »eiße Sauce unb ein »e* 
nig Glace baut, »omit biefelBen nochmals einige Minuten burdjfodjen 
müffen. Tie söekage fann au$ ber 3(Bt(;eifung III. gewagt Serben; 
ge»öfynltd> giBt man Croutons ober Seuimelfdmitten baut. (<Sie§e 
mt). XIV. 9?r. 1, 3 unb 5.) * 

Tie 3u6ereitung beffeiBen gefcBietyt gan$ wie In ber oorr)erge$enben 
Kummer. Ter £attid; fann auef; in größerem 3"ftonbe, gefüllt ober 
ungefüllt, ganj juBereitet »erben ; in biefem Stalle »irb er nad) 9ir. 34 
biefer 3lBtl)ekung Bereitet. 

49. 8Stotcolitef>t 

23on biefer Äofyfart »erben nur bie jarten ©tötter genommen, 
»eldje einigemal burdjgefcr/nitten , bann ge»afd)en unb in ©aljwafftr 
breitriertel gar aBgefocfyt »erben. Tie ganje fernere ©efyanblung ridjtet 

na* Wx. 47 biefer SlBuJeilung. 5(1« Beilage »erben ge»o$nli<$ 
Farce-Cotelettes ge»Ä$lt. 

9tt* 50* ©tnffett»©etitttfe. 

SBeun ©urfen öon mittelmäßiger @röße geaalt fhtb, fo »erben 
Pe quer in $»ei gleite 3tyKe geteilt, beren Jeber nochmals in brei 
<Stütfe gefunkten »irb. Ter <Sinfcr/nitt $um tytilm an ben (Starten« 

4* 
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Hüde« geftytyt ba, wo bw Kerne an U)t ffletfdj angeworfen finb; 
biefe oo.n ber Statut fd)on beutlid) bezeichneten Stellen, wie jicty eine 
(Surfe mit SBortyeil feilen lägt, fmb leicht gu finbett. Dtad; biefer 
Vorbereitung Serben bie Stürfe gut bon kern Samen befreit, bann in 
Safyvaffer Weid) a6gefocbt, nad#er gum Irinnen auf einen £ur$« 
fcfclag gefä)üttet unb in ein wenig gute fräftige Fricasee-Sauce ge* 
legt. (Sffig ober 3lrttwenfaft fann bei ber Sauce wegbleiben. (Stelle 
(Wu). XIV. 9tr. 8.) 

SDenn Qfaufoyi fo borgeridjtet unb gewafefcen ift, nue in 9?r. 31 
btefer 9lBtl)etlung borgefdjjrieben , fo Wirb er in Sal$wajfer Dreiviertel 
gar abgefodjt, bann auf einen £urd)fcr)lag gefctyüttet, mit frif$em ©affer 
abgefüllt unb ballenweife auögebrücft; hierauf werten biefe Sailen 
einigemal bur$fd)nitten unb in einer Gajferolle mit einem Stiuf S9ut- 
ter, bem nötigen Saig, etwa$ Bouillon unb ein wenig Pfeffer bol* 
Ienb« weid) unb für; gefönt, gulefct mit einigen Söffctn »oll weiper 
Sauce unb etwa* Glace termifcfyt unb nodmtoia mehrere Minuten 
burd)gefoc$t. £ie Beilage fann auo" ber 9lb$. III. gewählt Werben, 
tftaclj bemfelben SRtypU werben bie im ftrütyja^r eutftetyenben Stofy» 
großen gubereitet. (S. 3fBt$. XIV. flfc. 1, 3 unb 5.) 

9tt. 52 «Rotioffeltt a l'Anglalse. 

^ierui wirb eine gute Sorte Kartoffeln genommen (gcwo^nlicr) 
finb bte gelben am Bejten gu biefem ©emüfe), welche in Salgwaffer gar 
obgefoeft, bann gefcfcält, ein wenig runb abgebreljt unb in gut gwei 
2Hefferriufen biefe Stfeiben gefdjnitten" werben. SDenn fte herauf 
in eine (Eafferotte gelegt finb, .fo fommt eine Sauce bagu, weldje 
auf folgenbe. 5lrt bereuet wirb: (Sin Srücf üButter, einige ©glöffel 
boU weipe Sauce, etwad Saig, Glace unb Bouillon wirb gu« 
fammen auf Seuer $ei§ gerührt, im GJefdmiacf berfudjt unb über bie 
Kartoffeln *>afflrt, Womit biefelben noefy gu einer leisten SBtnbung ein* 
bamjjfen fbnnen. 5ßenn bted beenbigt ift unb bie Kartoffeln no$ mit 
etwa« feiner ^eterfflie ueanifty finb, fo werben fie angeritzt. 

9t*. 59- ßu&tttthU*. 

2Öemt eine Portion SutfererBfen bon ben ftäben Befreit unb ge- 
Waffen ift, fo werben biefelben in einer Gafferolle mit einem Stürf 
»utter unb etwa« ©affer auf« geuer gefefri, feftföliegenb gugebedt 
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* 

unb toeid) gebontyfh 3jt biefe« gefd^en, fo foiithtt no$ *a« nötige 
Salj, ein h>enlg tpffßer Pfeffer unb nadj 99etieBen me$r ober Ewiger 
3ntfer unb etn>a8 h?eif?e Sauce bauij hiermit toerben ble CErBfen nor- 
mal« einige Minuten but(t/gefocfyt unb trenn f!e in gehöriger ©inbung 
erfreuten, mit ettvaS feiner $eterftfie bermifdjt, bann angerüstet unb 
fer&irt. (@. mi). XIV. 9?r. 5.) (Sine Beliebige ©ettage $ier$u fann 
au« ber flfcfy III. getoätylt tverben. 3lm fcafienbßen baju j!nb S3o* 
Wfen, $Bfy III. 5Rr. 8. . V i ' \ 

ÜDiefe« ©emüfe toirb gan$ nadj bem (flehte Mr. 25 blefer 
Reifung $uBeretter. — 2Jfan fann efl audj flatt ber S9fumenfo$l-Sauce 
mit einer fräftigen Braunen Sauce, rrelc^e mit fincs herbes bermifdjt 
ift fernen, XIV. <Kr. 3, 6 unb 19.) 
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5efh1jent> In J»eifag<n jii Wn ©emüfett. 

» 

♦ » • • • 

9tt. i. $üf>ntt in f8itttti$. 

©eBratene $ü$ner derben in gehörige <srü<fd?en, nämftdj in jn>ei 
Schlägel* unb jit»tt Filet -Stütfe unb in ein *8ruft* unb ein ötürfen* 
€töcf, gefdmitten, bann auf eine Ruffel gelebt unb mit wenigem 
©at$ unb Pfeffer, etn>a8 ©tronenfaft ober (Ffjtg, einigen 3>vieBeI- 
fdjeiBen unb ©tränken ganje $eterfilie eine ©tunbe marinirt. 9?adj 
5lB(auf biefer 3«t werben fte auä ber Marinatc genommen, immer 
brei Bi8 biet (Btücfe jufammen in Eierteig getauft unb in tyeifjer *8a<f« 
Butter ftyttünmenb, bunfelBraun geBacfen, hierauf auf eine Seroiette 
gelegt unb bon ber 99utter gut aBgetrocfnet , bann auf einen Seiler an- 
gerichtet unb als Beilage $u einem baut Bejtimmten ©emüfe fertirt 
(<S.2töt$.XlV.9?r. 18.) 9»an fann bie «mer auty als 23orgerid)t*) 
fertjiren. SBenn fte alö folcfyeö gelten, fo rietet man jie auf eine fcfyön 
über eine platte gelegte eei^iette an, unb garnirt fie mit geBacfenct 
tyeterfilie, 9lBt$. 7. 9?r. 69 bie SuBereitung beSfelBen. 

Vit. %. Grlllnde Mit ftammtUbtuft. 

ßhte ^ammetäbnijt ftirb in ber Bouillon Bei bem £djfenfTeifc$ 
ganj gar unb weicfy gefönt, unb frenn hierauf i§re Oliven tyerauö« 
geigen finb, auf Befoen Seiten mit bem nötigen feinen ©afje unb ein 
frenig Pfeffer Bejtreut, auf ein SBrett geregt, mit einem fladjen Decfel 
ober einem anberen SBrette Bebeeft unb oben gut Befeuert. ?im Beften 

2füe SBeüagcn n>elä> in biefer Xbtfjetfung. aI6 ffiorgcndjte bejfic&net 
1tnb , fbnnen bei tldneren Safefn , an ber ©teile ber ^afteiajen 
unb auefe für foldjc geltenb * fevoirt »erben. 
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t'jt fnr fold;e QlrBeften eine treffe, 3jt nadj einer Stunbe bie ©ruft 
fdjon fiad; unb falt geworben, fo fd)ärft man oben unb unten bie 
£aut gan$ bänn ab, erfefct burdj ((eine s JJad?f?ülfe bie SOürjung wie- 
der, taucht bie Qkufi bann in einige Verfdjlagene @ier, panirt fU in 
weitem Oieibbrob von aJHtcfybroben unb legt biefelbe auf ein Otanb- 
gefdjirr, in freiem bie nötige jerlaffene «adbutter tjt. hierauf wirb 
fie bei fdnvacfyem fteuer auf Reiben leiten bunfelgelb gebatfen, unb 
bann in beliebige Stüde gefdmitten. — SBill man bie £amme(8bruft 
auf bem Oiojle fertig madjen, fo gefdjiety biefeä auf folgenbe 9lrt. 
9Äan verarbeitet ein wenig fines herbes unb jerlaffene frtfdje 93utter 
Ijalb falt mit ben Giern; hierin taufy man bie 39 ruft, nad)bem fie 
gewürgt iji, ein, panlrt fle in 99rob, be|rreid?t herauf einen öloft mit 
sButter, legt bie ©ätfl barauf unb grillirt fie auf gelinbem £o$(en- 
feuer auf beiben Seiten fd)ön Uaun. (S. 2lbfy XIV. 0fc 19.) 

Wr* 3« Cracovic* 

<Ttefe Beilage fann ton ©eflügel, £alb$mi(dmer , .ftalbfleifd) ober 
anberen frleifd?« Birten bereitet werben. üRan nimmt Ijiergu von einer 
{.-liebigen Sorte, gar gebämvfteö frleifd?, fdmeibet baäfelbe in (altem 
3u(tanbe in (leine ©ürfel, unb arbeitet biefe mit einer gut gebundenen 
unb f räftigen Frieassee - Sauce in einer (£afferol(e unter einanber. 
("ilUeä Weif* Wem m "f? wfyc wetplfd? als braun gebämtft werben, 
woburdj fein Fond, mit Bouillon vereinigt, $ur Sauce angetoenbet 
werben fann.) 9?ad;bem nod? etwaö fein gefjatfte ^eterjtlie baju ge- 
mixt ijt, Wirb biefeS Ragout auf ein flacfyeö Öefdn'rr auSeinanber 
gefd)üttet unb falt geftellt. £ie Sauce muf? icbod; fe^r gut assai- 
sonirt fejm, unb von berfelben nur fo viel gu bem $ki\i) genommen 
toerben, al8 $u beffen $Mubung nöt^iig ift. 2Öenn nun baS Ragout 
erfaltet ffx , fo werben mit gwei Eßlöffeln f (eine jwei 3oU lange unb 
einen 3olI bide runbe Steile formirt, welche guerfr olme <£$ unb bann 
mit Qfy in weijjem 3letbbrobe yanirt werben. 3fi biefeö beenbigt, fo 
werben bie Cracovies in feiger ©adbutter, fd)toimmenb, bunfelgelb 
gebatfen, auf einer Serviette abgetrodnet unb auf einen Detter ange- 
richtet. — 51(0 33orgerid?t gelteub, werben jte wie bie 4?ül)ner 9?r. 1 
biefer 5(bt§ei(ung angerichtet. (S. Qlbtty. XIV. 9lx. 8 unb 54.) 2>ie 
Cracovies fönnen auefy auö einer 9)?ifcfyung veifd)tebcner $(eif$rejie 
befielen, wobei auä) no$ Trüffeln, (S^ampigonS ic. fe^n bürfen; man 
nennt jte bann Cracovie ä la Financier. 
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9tt. 1. Stotrirtt «JtaTW-Cotelettes. 

SÖenn ton bfefer ftleffcfcforte nad) bem 9?r. 43 ber QlBtl). XIV. ' 
(Soteletteö gemalt jmb, fo derben |fe auf Reiben (Seiten mit bem nö- 
tigen feinen (Balje unb gan$ wenigem Pfeffer Bejtreut, hierauf in Oty 
getauft, m vreijjjem (ReiBBrobe i?on 9flilcfcBroben gut jufammen $altenb 
jxmtrt, auf einem Ofonbgefdu'rre in auögefnjfeue Butter eingefe|t unb 
ftfcnell auf Betben leiten bunfelgeJB geBacfen. Ta3 fcfmefle Sacfeit 
t?erurfa^t / bajj bie (SoteferteÖ in il;rem (Safte BlelBeu. Tann rrerben 
fle auf einen Setter in ber JRunbe angerichtet unb $u ihrem Beftlmm* 
ten ©emüfe fertirt. 

Sit. 5* Rlssolen* 

Güten feinen geneBenen 3eig Betyanbelt man gerabe tele einen 
39utterteig; ber'elBe ivirb nämlich Beim Qlugrollen mehrmals üBerfchla* 
gen. 3Rac$ biefer SßorBereitung wirb berfelBe ganj bünn, ungefähr in 
ber Starte elneS Tlqjettuäm in ein grofled oierecfigeS SBfatt gerollt; 
biefeS Sßktt mirb mit (*♦; Be(rrichen, unb an ber oorberen @eüe ber 
©reite nach in Btxuf^enräumen bon anberthalB ßoH mit langen ober 
runben &alBPelfcty-Fqrce-,R(ö§cfyen in einer Steide Belegt, boer) fo, baf? 
gunäcfyjt ber 4?anb noch eine 3oU Breite Seigfläche leer BletBt. Tiefer 
oorbere leere $T;eil nnrb bann üBer bie Jtlöfüchen gefchlagen unb biefe 
einjeln fejt jugeflappt. 5lföbann rollt man mittelft einfä ©acfräbche-nS 
bieRissolen ^a(Mienfammarttg heraus unb fährt auf biefe QBeife fort, 
m $eig unb Farce in feiere XtyiU formt« ftnb unb Udt biefelBen 
nach efnanber, in 33acf Butter fctynummenb, Iangfam in bunfelgelBer SarBe 
gar. — Tie Rissolcn tonnen aud; jtatt ber Farce mit einem fcorBe« 
leiteten falten Hachis gefüllt roerbeu. 5110 -Vorgericht derben jte nue 
bie £üf)ner 9Jr. 1 biefer QlBtfj. angerichtet, (<5. 5lBt^. XI V ? «Kr, 13, 
28, 3t unb 44.) 

9tt- 6« VtitttnfäniUtu. 

din tfalBSnierenfhicf i?on ungefähr jrrei Bis brel $funb frtrb, 
trenn e3 getoafchen unb aBgetrocfnet ijt, in einer (Saflferolle mit einem 
<2>tücf<t?en SButter, 3*oieBel, ©elBerüBe, bem nötigen 8al$e unb einer 
Jprtfe Pfeffer auf Ofeuer gelinb angebraten unb bann mit ber erforberli* 
d;en Jus in heilBrauner ftarBe gar gebäutyft. hierauf nnrb ba$ $l#h 
unb bie Bieren t?on ben Änoc^en rein aBgefdjnitten, fein jufammen ge- 
I;acft unb mit einer Panade uon brei B(« m'er 3J?ilchBroben unb bem 
vorder rnvfmen Fond beö SMerenBraten* gut bereinigt. — $le Pa- 
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nade trtrb auf folgenbe 9(rt Bereitet : ein ©tütf^en SndeBel tolrb ganj 
fein gefcr/nitten, unb mit etroa« Butter in einer (Safferolle gel* flerd^et. 
3n bem QlugenBlicf, roo biefe ffarBe erfd)eint, roirb eBen fo biet fein ge- 
raffte ^eterftlie als eS frifdje 3nneBef toar baju getyan unb bie <5af* 
ferotfe glctcr; oom Leiter gejrettt. $ann roirb oon brei Bi$ oier Qttilcr}« 
Broben bie Braune Otinbe aBgerieBen, biefelBen iverben bann in SBaffet 
eingen-eicfjt, hierauf gut auSgebrücft unb §u ben «Kräutern iti bie ©äffe* 
rpUe gelegt. £iefe& jufamuten wirb nod) mit etroaS Salj unb einer 
$rtfe Pfeffer auf Beuer $ioei Minuten geröftet, baBei glatt gerüfyrt, 
bann oom freuer geftelli unb nad;bem e$ ein wenig ausgefüllt ifi, nacr) 
unb nad) mit oier BIS fedtö (5 lern bereinigt, 3(1 bie Panade baburdj 
|ti bünn geworben, fo wirb fie normal auf freuer fo lange gerührt, 
Bis fte ben nötigen ©rab tyrer öinbung erreicht $at. — SBenn bann 
biefe Farce in gutem unb gehörigen @efdmt«f unb n*d> mit jwei ro- 
$en Giern OerBunben ifl, fo werben einige aBgerieBene STOt^Brobe in 
ntyt $u groge, Jebocr) gan$ bunne coteletteßförmlge S^eiBen gefdmitten, 
auf welche bie Farce eingeteilt unb fdjön formlrt wirb, hierauf roer- 
ben bie Stfierenfdmltten naä) einanber in Cfy Qttauäjt, in JReiBBrob r»a» 
nirt, oBen burd) eine Blatterätynlicrye leiste (ItnferBuna, gejiert unb ju« 
lefct In 39acfButter fdjwimmenb bunfelgelB geBacfen, 

« 

. 9?r. Croquettes *<w &alhfltifäj. 

©In $funb auö «$aut unb (Seinen unb in flelne <stucfer)en ge* 
fct>ntrtene0 tfalBfleifdj unb ein $funb eBen fo borgertdjteteS 9Zterenfett 
werben jufammen in einer (Safferotfe auffteuer breibiertel gar angeröftet, 
hierauf fein ger)acft unb in einem OletBfteine mit einer Panade wie in 
ber borl)ergetyenben Kummer, wä^renb einigen Minuten burd) Oteioen 
gut bereinigt, ©enn bann nod) jwei Gier, baS nötige Salj unb eine 
$rife Pfeffer baBei ift, werben oon blefer Farce bicfe Äugeln formtrt, 
weld;e $uerfi otyne unb bann mit In OteiBBrob Hulrt unb In 
$elj?er SarfButter fdjwlmmenb fd?ön bunfelgelB geBacfen roerben. OÄan 
fann bie Croqucttes aucty al$ Sorgend^ geBen, in Weld)em fraUe jte 
nue bie £ütyner 9?r, 1 biefer Qlotljeüitng angerichtet unb fertrirt roerben. 
(©. 2lfct$. XIV, 9h. 13 unb 19,) 

9t*< 8* Sotefeti* 

0lne gut unb jart gerleBene unb nict)t ju fefle ÄalBflelfc^ - Farce 
roirb In runbe, einen viertel 3ott blcfe unb anbert^alB 3oIt Breite, ftact/e 
$^eife formlrt, roeld?e In <Zq getaud;t, bann In {ReiBBrob V^nirt unb 
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Auf einem (Ranbgefd?irre in ausgelaufener Stattet auf Betben Seiten buu» 
felgel* geBacfen »erben. (S. 9lBt$. XIV. 9tr. 13.) 

9tt. 9* JFleurons. 

3n ber 9lBt$. XIV. 9?r. 47 t(l bie Slrt il;rer 3uBercitung Be- 
fdjrteBen. 

Wr* 10. Croquettes *on <fC<ttt*mtt$ner. 

3u biefen »irb ein tote in 0?r. 3 biefer 2f6tr)eilung $u Cra- 
covies $uBereitete8 Ragout gemacht. 9lu8 biefem Ragout »erben 
bann auf btefelBe 5lrt »ie $u Croquettcs in 9?r. 7 biefer 9lBt$. Äugeln 
fonnirt, ün UeBrigen »irb aBer ganj »ie in Ctfr. 3 biefer 5lBt$. fcerfatyren. 

$tt* 11» €rouion% &emmelf<$ttitiett 

S3on aBgerieBenen QtfildjBroben »erben et»a3 birfe, nad? SelieBen 
breierfige, tyalBmonbförmige, lange, frrerecfige ober runbe Stucfe gefdmit» 
ten, bann in <5ij mit 3J?ild> oerrür)rt, eingereicht, herauf in SBacfBtttter 
gelB gtBatfen, auf einer (Sedierte aBgetrocfuet unb angerldjtet. 

9tt. 12. tyod>ittt CSter. 

3n ber 5lBt$. XIV. S&r. 56, |. 2 fhtbei man il;re '3«Berettung. 

13. ©tarnte Jtöl&ö-Cotelettes. 

#ierm »erben gc»öl;nlid; fold;e Cotekttes genommen, »elfte mefyr 
ganj unb getieften flnb, »eil jene oon burdwadfencn Sletfcbe ftd? 
fyierju nicfyt fo gut eignen. SBenn biefelBen »ie in SIBtl;. XIV. 
0?r. 43, j>boc$ nur »entg geflovft, feorBereitet flnb, fo »erben fle auf 
Beiben Seiten mit beut nötigen Salj unb nur »enigem Pfeffer Be* 
ftreut, in 3»e^I poxdü, auf ein ffianbgefdn'rr in hattet eingefefct unb 
auf Betben Seiten gelB angeBraten. 9)?an giefit hierauf et»a3 Jus 
ba$u, fließt baö ©efdjirr mit einem £ecfel unb lägt fle fo lange bäm* 
Vfen, Bi3 (ie gar ftnb, — in ber 3wifd?eiueit muffen fle einmal ge* 
trenbet »erben, — »enn biefelBen In ber erflen Jus nocfy ntdjt ganj 
gar flnb, fo »irb ba8 5(ufgiegen »teberfyolt, »ona$ bie (Eoteletteä in 
i^rem eigenem Fond fd;ön glacirt »erben. £iefe Cotelettes tonnen 
aud) Bloö in U)rem Safte glacirt »erben, »enn fle nämlid?, ol)ne in 
Wtty ^anirt gu fein, auf Beiben Seiten in tyrem Safte fönell gelB ge- 
Braten finb, fo »erben jie in ein anbereS ©efäirr gelegt. 3n bem SBratge- 
fdjlrre laßt man bann et»a$ Braune Sauce unb Jus ober Glace unb 
tut »enig Salj, »enn iefrtereö nöt^ig ifl, fur$ fcfyn, ftcIXt bann bicfe 
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Glace bom Sener, legt aleid) bie Cotelettes hinein unb »enbet bie* 

felBen barin um. QBL 2lBt$. XIV. 9ir. 2, 3, 6 unb 43.) 

9lt. 11. &laeittt $ammeT6-Cotelettes« 

*D?an rtdjtet fid) Bei btefen Cotelettes gang nac$ ber &or§erge$en- 
ben Drummer, boa) tonnen biefe et»a3 größer als bie JtalBS- Cotelettes 
gemalt Serben, »eil fte bur$ ba§ lange Tamofen flein »erben. — 
SBerben flc aber nad) ber nveiten 2)?eü)obe ber bor(>ergel?enben (Rüm- 
mer, in ü)rem (Safte glacirt, fo muß biefeä mit Q3or(!c^t geföeljen, um 
baö Groden* unb 4>art»erben berfetBen ju bermeiben; auf Beiben Sei- 
ten bürfen fte, »enn jte nid;t $u bief gemalt ftub, nur bura) unb burdj 
gut »arm »erben; »enn fte bann gleid) in eine borBereitete unb noefy 
tyeiße Glace gelegt »erben, unb einige Wimtten barin liegen, fo er* 
ftitfen fie in ityrem ©äff. — 3" Bemerfen ift noety, baß bie «£ammel$- 
Cotelettes nur »enig geflotft »erben bürfen. 

9lt. 15 ®Xatittt ®$to>eitt$-Cotelettes. 

Tiefe »erben auf biefefBe 9lrt Bereitet, »ie in ben Beiben bor^er- 
getyenben Sümmern angegeben ift. 

9tt. 16* 9>attirie $atmntI$-Cotelettes. 

Tie 3nBereitung berfelBen gefauetyt genau »ie in 9ir. 4 biefer 
9lBtf?eüung. 

»r. I*. 9tottt*ie @$tt>tttt$-Cotelettes. 

Tiefe »erben eBenfatfe nac$ €?r. 4 biefer SlBiljeifong niBereltet. 

9tt. i§. ©rittirre «ftal*$-Cotelcttcs. 

3u einer Gafferotte »irb ein £f)eil frifd&e jerlaffene «utter mit 
einigen (F:iem unb et»a§ fincs herbes unter etnanber gefcfylagen, »orin 
fct)öne unb mit ber nötigen 5öürje berfefyene Cotelettes eingetaucht, 
hierauf in »eijüem OleiBBrobe ^antrt, unb bann .auf einem mit Sutter 
Betriebenen Otojie üBer Äol;(enfeuer auf Beiben Seiten in i§rem ©afte 
grittirt »erben. (©. 9lBt$. XIV. 92r. 19 unb 43.) 

9tt* 19* ® ritttrte Rammet 6-Cotelettes. 

.Tiefe »erben eBenfo Bejubelt »ie bie ÄalBö-Cotclettes in ber 
bort;ergef)enben Kummer, jebod? t|t baBei $u Bemerken, baß Befonbere 
SSorjldjt Bei ben apammclö - Cotelettes ange»enbet »erben muß, um 
fie $ur gehörigen ßeit bom Seuer ju fleBen, »eil fte foitft, »enn tyr 
©aft berloren Ift, feine Befonbere Beilage aBgeBen. 
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9tt. 20. iSttUittt e?$*e{tt*-Cotelctte*. 

$>ie 3uBereitung berfelBen geföier)t nadj bem fRtfäkt ber Beiben 
tor^f tge^nben Wummtm*). 1 

91» <Be*ucferte ,ftaf&*mU<$ttet in XMerteig. 

SBenn äalBSmffcriner wie in ber SlBtljeilung XIV. 9?r. 54 6tö 
gum $äuü)fen »orBereitet finb, fo derben fle mit etwa« Jus ober 
Bouillon, einem Stüttgen Butter unb bem nötfugen (£al$ gar ge* 
bampft unb hierauf, Wenn fte falt gelegt ftnb, ganj auf biefelBe Slrt 
wie in 5ttr. 1 biefer Slfctfjeiiung Beenbigt. £iefelBen tonnen aud) al« 
SScrgerfc^t ferWrt werben. 

Vit ♦ *«♦ ©e*öcfette Farce« 

9ut« einer wie ju ben Sobefen 2lx. 8 biefer 9lBr$eilimg juBe« 
retteter Äalbjleifc^- Farce werben $wei Soll lange, einen 3*K Breite 
unb ungefähr einen feiertet ßoU bi(fe Steile fonnirt, welche in jerfd)la- 
gene3 d»; getauft, bann in weipem OteiBbrobe panirt unb in nur we- 
nig SBacfButter auf einem flauen JHanbgefdjirr auf Beiben Seiten bun- 
felgelB geBaden werben. 

3u einer &aIBfteifd)*Farce bon einem $funb SrTeifd) unb eBeu fo 
fciel IWierenfett, weldje na$ bem 8te$e*>te 9lBtf/(g. XIV. 9ir. 13 ganj 
fertig gearBeitet ift, fommt nodj $aIB fo oiel Bechamelle ol« e« im 
©anjen Farce ift. 3>iefe« jufammen wirb normal* gut gerieben unb 
mit bem nötigen <Sal$e berfetyen. (Had) biefem wirb ton funfeet)n BIG 
jWanjig JfcreBfen unb einem tyalBen $funb SÖutter ÄreB$Butter Bereitet, 
ju Welver, wenn fte burd) eine ©erbtette J>afftrt ijl, bie JtreBdf^w&nje 
in f leine SÖürfel gefdjnitten, fommen; hierauf fdjneibet man ein 1)alBe8 
fPfunb @*>ecf ebenfalls in ffeine SBürfel, fo$t biefe $uerft einige 2ttU 
nuten in SCßaffer unb fd)üttet fte hierauf auf einen $ur$fd}lag. SBenn 
fte aBgeronnen flnb, legt man fte ebenfalls ju ber JtreBeButter, föwenft 
bann biefe Vorbereitung gut untereinanber, legt fle ju ber tfalBfleiftf;* 
Farce unb bereinigt fle mitteljl eine« »ffett normal« gut mit berfel- 

*) Ätte tfrten Cotelettes !&nnen au$ grillirt werben, ofcne juerfr panirt 
ju fein, ©enn fold&e f$6n gemad&t unb gen>ürjt |tnb, fo werben ft« 
in »utter getauft, auf einen Kofi gelegt unb auf beiben ©eiten in 
tyrem Safte gtittitt, worauf fle audj> no$ in einer ootoeretteten Glace 
glacirt werben lönnen. 
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ben. £iefe Sülle tvitb mm burdj eine <Sjh% ober einen £rt($ter in 
Scheins -£>ärme gefüllt nnb {n gleite Steile gu «einen ©urften ge- 
bunben, freiere herauf fünf mmittn langfant in Oöaffer abgetönt unb 
gum Qlbrinnen auf eine ©erbiette gelegt werben. 2Wan fe&t biefetten 
hierauf auf einem flauen 0knbgefd?irre in Butter ein, unb läpt fle 
langfant auf beiben leiten tyeflgelb Braten. 2lbt$. XIV. 9?r. 13 
14 unb 36.) . 

9tt. £!♦ Farce-Cotelettes. 

SSon einet guten tfalbfleifd) - ober fonjh'gen Farce Serben Cote- 
lettcs äfyüify Sfjeife formte, bann auf ein flaues ©efcfytrr in Butter 
eingefefct unb auf beiben leiten hellgelb gebatfen. Stfe Farce-Cote- 
lettes fönnen au$ nad; ^Belieben gubor in 3»e$l ober öieibbrob fcantrt 
Kerben. (©. 2lbt$. XIV. Dir. 13.) 

9t* SS. macittcö Malhfttm. 

9lu3 einem Fricandeau biefer tyleiftf gattmtg, tvel^ed fo biel tele 
möglidj bon ben gütigen feilen Befreit ijt, ftyneibet man $alb Bott 
btefe unb gtoet 3oU breite ©rücken, n>eld;e mit ber (Seite eines ^arfmef- 
ferd ein tvenig fLa$ geflotft unb bann mit einem Keffer in eine f^one 
munbung gebraut tverben. QBenn biefeiben herauf mit bem nötigen 
©arge unb einer $rife Pfeffer auf beiden leiten befireut unb in 2»el)l 
jjanirt finb, fo derben fie auf biefeibe Seife toie bie glacirten Cote- 
lettes 9?r. 13 biefer Teilung beenbigt. 

Sit. 96* (Sthadcnt &ath*UUt 

(Sine fdiöne ÄalbSleber toirb gemäßen, auf einer ©erbiette gut 
abgetroefnet, bou tyrer £aut unb fo biel irie möglid) ton if;ren©e$nen 
befreit, bann fcfyräg in fööne Seliebige ©tuefe gefer/nitten, irel^e mit 
bem nötigen ©alje unb einer $rife Pfeffer befheut, herauf in Wtffl 
jmnirt unb auf einem flacfren Otanbgefc^irre in Sutter auf beiben Sei- 
ten in tyrem ©afte gebatfen werben. 

9lt. £7. «ftleitte Fricandeau*. 

Gin etnmä gropeS Fricandeau bon ÄalbfUifö ivirb, na^bem 
baöfelbe bon allen gütigen Sl;eüen befreit ift, in frier gleite ©tüdfe 
gefdmirten, iveltye burdj leityeä £%fen mit ber 3läd?e eine« £a<f- 
meffer« unb frenigeö Slb^neiben ber StanUn beö frletföeS in fd&öne 
obale ober runbe formen gebraut, unb herauf ün ©fcttfen unb $ara« 
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tfen genau nacty 9?r. 31 ber Qfbty. VII. bebanbelt teerten. £>te großen 
Fricandeaux fönnen au*, nad?bem ffe getieft, glaeirt imb in getyö» 
rfge Stütfcfren gefdjnitten fab, in fljrer urfyrünglicr)en Sage auf einen 
Setter angerichtet unb al$ ^Beilage feroirt teerten. 

9tt. 2§. ©elwÄctte tfCottiftmtblmer. 

JDtefeTSen teerben, teenn f!e nad) 9?r. 54 ber 9lbtr)eilung XIV. 
vorbereitet ftnb, mit etteaö Butter, Bouillon unb bem nötigen <8al$e 
gar gebänteft, unb naebbem ffe teieber erfaltet flnb, teie bie JtalbS- 
Cotelettes panirt unb gebarten. (©. 9ir. 4 biefer 9l6tf;eilung.) 

SBenn biefelben gereinigt, flammirt, geteafd'en, brefftrt unb mit 
SButter, Steiebel, ©el6erübe, bem nötigen <Sal$e unb eru>a« Pfeffer ge- 
bäntyft, hierauf erfaltet unb in «Stüde gefdnutten (Inb, fo teerben fte 
auf bie nämliche ÜBeife tete bie Cotclettcs in 9ir. 4 biefer 5ibttyei* 
lung bebanbelt. 

9tt. 30. &l*eitte Malb$miUbner 

«£at man bie gehörige Portion ßalfrSmilctmer naefy 2lbtfy. XIV. 
fflx. 54 borbereitet, fo teerben biefelben getieft ober nacr) ^Belieben 
audj nid?t getieft, bann mit etteaS Sutter, Jus ober Glace, bem nötigen 
<§alje unb etteaö Pfeffer in einer (Safferotte auf Jeuer gejleUt unb febön 
bunf elbraun glaeirt. £er £ecfel ber (£afferotfe muß entteeber mit £o$» 
lenfeuer belegt ober bie äubereitung in einem $eif?eu £>fen ausgeführt 
teerben. 

9tt. 31 Sfamitfe* <3$tnfetr. 

9lu« einem guten abgetönten <§d;infen fcfcneitet man <Stücfe in 
ber Stärfe bon jteei 2)?efferrütfen unb beftreidjt biefelben auf einer 
(Seite bünn mit einer feinen auf) <s>d;>teeinö «Carre bereiteten Farce, 
teeld?e fd)ön teeip gerieben ift. hierauf teirb ein flad;e$ ©efcr)irr ganj 
bünn mit ^Butter befinden, ber 6d;iufen barauf gelegt, mit 33utterpa* 
£ier gugebeeft unb fünf üflinuten in einen f;cfj?en Ofen geftellt. 2Denn 
bie Farce gar ift, teirb ber Sd?infen mit einem runben unb fdjarfen 
^ütSpec^er ausgeflogen, bamit bie 8tücfcr;en ein fd?5ne3 5luöfel)en be* 
fommen. Äurj oor bem Sertiren beffreidjt man biefelben auf ber 
Farce -Seite mit einer birf eingeholten Glace ober mit einem flatb* 
fleifd?*Forid. c£inb gleich im Anfange bie Studien tu ber $orm ton 
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Cotelettcs gefchnitten, fo iji ba* Qlu&ftethen nicbt nötftg. (@. 3lb« 
Teilung XIV. Oir. 3 unb 13.) 

SR** 39. Sauclssons. 

(5:ine Mitbin Portion fein gehacfre* 39rattvurftfuttfel fcirb mit 
einer gleiten Portion SBrob, toooon bie braune ÜRinbe abgerieben, 
unb trel^eö bann in Stücfe gefcrmirten, in toeipem ©ein eingeweiht 
unb hierauf leidet auegebrücft ijl, in einem €Hei6fteiae gerieben. SBenn 
biefe Farce gehörig geumrjt ift, fo wirb fte mittel ji einer (Sprite in 
«§ammelöbärme gefällt. £te Saucissons Serben bann auf einem mit 
Butter Gepriesenen iRojte auf Stotytnfeuev gebellt unb auf betoen ©ei* 
ten gar gebraten, hierauf in Sturfe gefchnitten, in vergangener Glace 
umgefchtvenft, unb runb um ein Öemüfe gelegt ober ertra angerichtet. 
Ü»an fann biefelben au* fchon oor bem traten in flehte ÜUürjhhen 
einteilen. 

®en>ö(;nlid?e Sratwürfte werben, eine jebe in luer bis fünf Steife 
eingeteilt, wobei ber £arm junfcfyen iebem $l)cit( einigemal aber fiet$ 
in ber nämlichen Dichtung umgebreht wirb. £ie SÖürftchen bleiben 
bann bei bem traten in ftacon unb anetuanber Rängen. 6ie Serben 
fytxaui in S3utter gebraten, bann oon einanber getrennt unb auf Setter 
angerichtet. <£iefe (Sintheilung geflieht beß^alb, baj? bie Sßürfle bis ju 
i^rer SÖerfteifung bejfer ald im jerfetmittenen 3«ftanbe in tyreni Safte 
bleiben. 

9lt. 34* fttitaubtUtn. 

$lu« einem fron allen gütigen 3T;cilen befreiten @<httein8*Fri- 
«andeau wirb mit ber gleiten Portion Srett ober frifthem €pecf eine 
Farce gemacht, belebe mit einer Panatle oon einigen Proben, etwaG 
fines herbes, einigen Giern, bem nötigen <Sal$e unb Pfeffer gut ge* 
rieben femt muß. ü)?an formirt hto au $ runbe ober Cotelettes för- 
mige tytüt, welche in (St) getaucht, in Weipem £Heibbrobe panirt unb 
auf einem flachen ©efchirre in auSgelaffener Butter auf beben (Seiten 
bunfelgelb gebraten werben. (©. 9lbtl). XIV. SHr. 13 unb 19.) 

fftt. 35- $*Stn*Cote\ette8. 

5lu« einer bon allen hurtigen feilen befreiten Portion £afen* 
Peifch wirb nebft ber gleichen Quantität «Wierenfett eine Farce gemocht 
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weldje nad) tyreröeenbigung no<$ mh ein wenig fines herbes, einer 
$rlfe SRaJoran unb Ü)?u3fatttuj? gewillt Wirb. S)arau& formirt man 
Cotelcttes, legt btefeföen, wenn fte auf ben oberen (Seiten fd?ön ein- 
geferbt ftnb, auf ein ffacfceS mit ^Butter beflrutcnel ®ef$irr, unb jtecft 
an bie <S*>t|e eine« jeben ein reineö (Stücfrten £afenrtype. @o oorge- 
ridjtet, werben fie auf beben Seiten gebraten unb um $r beftmunteö 
ÜJemufe gelegt, ober, auf Heller angerichtet, ertra ba§u fertjtrt. £fefe 
Cotelettes ftnb eine pajfenbe 99etlage jtt dtat^fraut; audj ftnb f!e mit 
einer guten unb piquanten (raunen Sauce ald Ragout anwenbbar. 
(@ie$e %hti). XIV. 9?r. 13 unb 19.) 

9tt. 36* Gitt molle. 

«Öierju nimmt man gang frtfdje £ü$ner*Gier, legt jle in einexer- 
zierte unb lägt fte fünf Minuten in Söaffer totyn, wonad? fte foglei<$ 
in faltet SBaffer gelegt, bann runbum mit einem SWefferfttele geflopft 
unb oon ityren ©dualen befreit werben. 9?ad; biefer Seljanblung burfen bie 
Gier nur fo weit l)art fe!m, baf ü?r Totter unb bie Hälfte be3 2Bei- 
gen barum fron innen noc^ gan$ rreic^ ijl. 3)?an fyält fte in lauwar* 
mem Söaffer bi3 3ur 3lnrtd;t$eit wann. 

9tt. 37* (Stbaäenc ®ien 

£fefel6en »erben entweber in einer Pfanne mit runben SBertiefun- 
gen, Worin juerjt ein wenig SBacfbutter $eij? Werben muß, ober auf ei- 
nem flachen ©efcfoirr, welcfyeä mit ettoaö Butter fjeip gejteltt wirb, unb 
worauf bie Gier neben einanber auögefdjlagen Werben , gebacfcn. *Bei 
Iefcterer Qlrt müffen bie Gier mit einem runben 2lu3fte#er ausgeflogen- 
Werben, fo jwar, baß um bae ©elbe nocfc ein fleiner wetper 9Ranb bleibt. 

* 

9lt. 38. Omelettes Pitt $ttoUtt 9fatttttttfi$$em 

G3 wirb mit einigen Joffein fcoU 9We$l, einigen Giern, etwas 
0to$m unb @al$ eine $fannenfud)en-ÜJ?affe angerührt, welche mit auS- 
gelaffener ©utter in einer Pfanne in bunne ,£u(r)en gebaffen Wirb. Stoffe 
Äuc^en Werben auf eine <Seri?iette gelegt, jufammen gerollt unb in be- 
liebige Stücfe gefcmtitten. 

- 

9lt. 39. Omelettes fran?aises. 

@ec$3 ganje unb bier gelbe Gier Werben mit einem viertel edjop- 
ptn fufiem *Ha!jm mtrteljt einer ©abel gut oerfdjlagen, wo$u baim nocr) 
iwei Sotty iButter, ba3 nötige <§al$ unb eine $rife Pfeffer gegeben wirb. 
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$iqe* nrirb ouf jtoet* au<$ breimat in einer Pfanne, toorin ettoa* 
«utter fceip geworben iffc, auf ber untern (Seite gel* geBatfen. Wan 
rutfdjt herauf bie Omelettes auf eine ©eroiette unb rottt jie jufammen/ 
toona$ biefelBen in BelieBige «Stufen geffytitten Serben, 

lo Slofettett Hott $»!>ttettt 

$«4 ffTerfö *on einigen £ü$nerBruften toUb an« £aut unb <Se$nen 
Wpixt fein ge^arft unb bunlj ein £ra$tfieB gefhicr/en. hierauf ttirb 
baSfeiBe mit ber gleiten fcofi« »utter unb ber gleiten Softe aBgerie* 
Benem, in üffiaffer eingeteiltem unb lieber gut auegebrücften a&ttöjBrob,, 
in einem ÖteiBfteine gerieten unb mit einigen Giern, bem nötigen (Salje 
einer $rife Reifem Pfeffer unb gulefct mit ettoa* feiner qjeterfilie oer* 
einigt. *8on biefer Farce toerben Heine fladje nmbe Steile formte, 
toelcfc auf ber oBeren (Seite föön eingererBt, auf ein fla<$ed ®efdjfrr 
in Butter eingebt unb auf Beiben (Seiten toeiffgelB geBatfen Serben. 
Wt einer guten Braunen ober auQ lehrten Sauce flnb bie fRo^tUm 
au* ald Ragout amvenbBar. (<5. 9(Btfy. XIV. 9?r. 13.) 

9tt. 41. <£e*a«ette «ftattftfäfie. 

2öenn äalBafüjje gut gereinigt unb na$ bem ötece^te füx. 9 ber 
SlB^eif. XIV. »orBereitet unb nicijt $u tvtlüf gefönt flnb, fo h>erben 
biefeiBen jum Irinnen auf einen £>ur<$fälag ge^üttet, barai nac$* 
einanber auf ein ©efdn'rr gelegt, auf Beiben Seiten mit bem nötigen 
feinen (Saf$e unb Pfeffer Befireut, herauf nocty lautvarm in berf^Iagene« 
mit ettuaS fines herbes »ermiftyeä Up getauft, in meinem 3feiB* 
Brobe *>anirt, auf einem ftad;en ©eidn'rre in auSgelaffener Butter ein* 
gefegt, unb auf Beiben (Seiten bunfeigelB geBacfen. Um fixerer *u 
fam, baf? fie fidj fdjon Bacfen, ^anirt man ffe guerft o$ne unb bann 
mit Qi) im SfletBBrooe. (£. QiBtl;. XIV. 0tr. 19.) 

91* 42 @eftatfette <f?alft* * Tendrons in 

Fricassee. 

3n ber %htf). VII. 9?r. 39 finbet man tyre 3uBereitung, nur 
muffen jte afö Beilage ettraö «einer gefönitten unb trocfen feroirt »erben. 

9tt. 43 ©cfcaeferte $ühntt in JFricassee. 

3n ber 31BÜ). VII. 3ir. 40 finbet man i$re 3uBereltung. Sie« 
fel6en fönnen au$ o^ne Jus auf Seiler angerichtet, ate Beilage ferölrt 
tverben. 
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9tt ♦ 44« (Setafttttt AalbmiiQntt in Frieassee. 

5£)ie 3u*ereitung berfelfcen finbet man In ber VII. 9?r. 41. 
3$re Slnwenbung aie ©eilage rietet fleh nach ber borherget)enben 
Kummer. 

45* ©effriÄe tftan»* » Cotelettes« 

•fciergu nimmt man ton einem etwa« großen »reffen unb alt ge* 
fdjlachteten tfalB3*Caree nur bie fütteren, ton ber Witte bfö ut 
beut «KierenBraten iiegenben ttiwmtWt weit biefe fefter wnb gesof- 
fener ffnb, al* bie oorberen, bie ju biefer Suoereitung nicht gebraucht 
werben foraien. £at man nun bie nötige Sittel foIdt?er etwa« but 
gefdmittener Cotelettes frifammcn, fo toerben biefelben mit ber Seite 
eineä «§acfmejfer8 nur gang wenig flad> geflofcft, unb auf ber öfteren 
(Seite fein gefüicft. «hierauf wirb ein jiebeS Cotelette an feinem Stiele 
eine Wlinutt in fotynbeä SBaffer ober Bouillon gehalten unb bann 
in frifchem SÖajfer wieber angefühlt. So vorgerichtet werben bie Co- 
telettes nefcen einanber in eine flache (Safferolle mit etwa3 Butter, 
einem Stücfchen SwieBel, ©elfcerü&e, bem nötigen Salje, etwa« Pfeffer, 
Jus unb einigen Specff (heften efngefefct unb gar gebärnpfr. £>ie ®ptä* 
ftytffien- legt man auf ben ©oben ber (Safferolle. 3ft ba« ©arwerben 
erfolgt, fo Werben f!e au« ber (Safferolle genommen. £er Fond ber* 
fel&en wirb bann mit etwa« Jus aufgelöst, bann burdj eine Sertuette 
^afflrt unb §u einer geftunbenen Glace eingefod)t, womit bie Cote- 
lettes fctydn glaeirt werben. 9luf bem Tecfel ber (Safferolle muj? wäh« 
renb be« ^Dämpfen« ein Äohlenfeuer unterhalten werben. 9)?it oraimer 
Sauce fonnen biefe Cotelettes auo) als Ragout angewenbet werben. 
(S. mtf). XIV. fflx. 2 unb 43.) 

Sit. 4G. Cotelettes a la »rein. 

£ier$u nimmt man eben foidje Cotelettes - Stucfe *) wie in ber 
tjorhergehenben «Hummer, nur f innen biefe noch etwa« biefer fetjn unb 
werben Wenig ober gar nicht geflo*ft. £fefelben werben bann mit 
biefen, blererfigen, Soll langen Streifen oon Schürfen, Ochfenjunge unb 
S*>ed, oon ber flauen Seite gerabe burtjjgefruft , bo<h fo, baß biefe 
brei ftleiföforten in «einen 3>offchenraumen regelmäßig to^rt^eitt jinb. 



*) SB^renb bec {Bearbeitung unb bei bem Xnrigten muffen bie Cotte- 
lettes mit tyre» ffliooenbftgen immer nach einer SRidjtung gelegt 
werten. 
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hierauf werben biefe Cotelettes eBen fo «jebantyft, wie Jen* in ber 

oorhergehenben Kummer. SÖenn fie gar geworben ftnb, legt man fie 
auf ein flache* ©efchlrr, betft ein anbere« flac^fd ©efchirr baruBer unb 
Beiert fie mit einem oerhaltnißmäfigen ©ewichte, bamit jle fc$ön 
egal »erben. <£inb hierauf bie Cotelettes erfaltet, fo werben fie 
oBen unb unten mit einem 2Weffer, aBer nur wenig, aBgefchärft, bamit 
baS ©efaicfte ftyön heröorfiicht unb runb ^erum an bem auf eren ötonbc 
fo triel wie möglich ton ben ungleichen feilen Befreit, txanit ffe ein 
fdjöneS SluSfehen erhalten. SBenn aföboim Ü)r Fond mit etwas Jus 
aufgelöst, burd) eine Servierte J>afffrt unb gu Glace eingefaßt if*, 
welche aBer me$r fyett als bunfel femt muf, fo Werben bie Cotelettes 
hineingelegt, glacirt unb angerichtet. 33?it einer Braunen Sauce jmb 
fie gleichfalls als Ragout anwenbBar. 

■ * * 

9t*« 47* ©cfcaef ette (SattfeJtter* 

©ine große unb weiße ©änfeleBer wirb geteafchen, mit einer ©er* 
biette wieber aBgetrocfnet unb fo bkl wie möglich ton it)rer «§aut, ben 
fe^nigen Steilen unb ber ©allein) öhle Befreit unb bann in etwaS bicfe 
runbe Stiicfe gefchnitten, welche auf Beiben leiten mit bem nötigen 
®al$e unb etwas Pfeffer Bejtreut werben. 3t)re fernere 93ehanblung 
rietet fich ganj nach ben Jjanirten ßalBS * Cotelettes Stfr. 4 biefer 
2lBtt)eilung , nur muß Bei ber ©änfeleBer erftenS baS öteiBBrob feiner 
gerteBen fei;n, j Weiten 8 muß fie fet)r fchuell geBacfen unb b ritten« 
gleich nach beut ©atfen auf einer Servierte oon bem fiBerflüßigen ftette 
aBgetrocfnet werben. 9)?it einer bünnen Braunen Sauce ifl fie auch 
ati] Ragout anwenbBar. 

9lt. 4§. Sötte X&tattoütflu 

£iefelBen legt man furj oor bem einrichten in fodjenbeS SSaffer, 
unb läßt fie, ohne gu fod)en, fo lang barin liegen, Bis fie nicht mehr 
roh M «b b 0( h noch im ganzen Safte finb, Welches gewöhnlich in fecfrS 
Bis acht Minuten erfolgt. 9? ach biefem werben bie SBürfte auf einem 
flauen ©efchtrre in etwaS tyiytx 33utter ober in bem freite ton frifch 
geBratenen üBratwürjten umgewenbet, unb furg oor bem ©erbtren ge* 
fchnitten unb auf Seiler angerichtet. S)urch biefe Sehanblung Blei* 
Ben bie SBürjie faftiger, gärter unb flnb angenehmer ju berfreifen, 
als wenn fte auf irgenb eine anbere 5lrt gefocht ober geBraten 
Werben. 

5* 
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49« ©efaljme* utt* gttatt$et*e* einteilte* 

«£ierju Wirb meinen« ba$ fitrje (RiWenfrucf (äammjrutf) getopft, 
»ett flc$ biefer £$eil out »efhn gut Beilage eignet. 5Dlefe einfadje 
unb tielbefatmte ^Beilage barf ni$t ju toei$ gefönt femt, bamit tyr 
Saft ni$t uertoren ge$t. ®ie Wirb geto6$nU$ j" 8™$«» (Srbfen, 
Stufen k. k. ferbftt. 

ftr. 50. ©Iarf**e $ammtl*fcrtift. 

Senn eine £ainmelö&rujt toie in ber 9?r. 2 biefer 9(bt$eüung ge* 
fodjt, gepreßt unb bon tyren häutigen feilen befreit tft, fo n>irb eine 
bünne braune Sauce, freiere mit Glace unb bem nötigen <Sal$e Der« 
fe$en ift, gebunben eingefodjt, in n?el$er bie SBruß glodrt noirb. 
hierauf t$eilt man biefelbe in fööne beliebige ©tütfe unb richtet fle 
fammt ttyrem Fond auf einen Hefter an. 

9tt. 51. &tbaätut $atfttge. 

3Bemt «dringt auf biefelbe 2Jrt toie in ber $6$. V. «Hr. 21 
torbereitet fmb, fo toerben fie in jerfdjlageneS €9 getauft, bann in 
rretj? em Sflefbbrobe Jwiirt unb hierauf, fdjtoünmenb, in SBaäbutter fdmeU 
gar gebacfen. 
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6cj!ctycnb in &crf($tet>cnctt STrten, t>a$ Dc$fctt* 

gleif$ jUjufccuitcn. 



9tt. I ♦ JO$fett*Fllet a la Fiiiancicre. 

(£in alt gefc^lad^teteö, au$ feinen jtno$en gefdjnitteneS Filet nnrb, 
»renn baä frett in ber 9)fitte ber Sange nad; #vei 3ott Brett aBgefdjnit* 
Jen ijt, aufgekantet, getieft unb getoaftyen; neBen auf Beiben Sei* 
ten uiuf baö feft anf;ängenbe Sett Bleiben. biefer SßorBereitung 

uurb baö Filet auf einem langen 8rat*©efdn'rre mit etwas Sutter, 
<£al$, Pfeffer, StuCeBel, ©elBerüBe unb ßffig auf freuet gefietlt, n>o man 
eö gelinb anjietyen läßt, hierauf gießt man ettoaö Jus ba$u, Bebeeft 
eß mit einem großen Sogen ^a^ier, nieldjer mit 93utter Befinden ijt, 
unb flettt eS in einen Reißen Cfen, roorin e3 unter öfterem 39egiefjen 
tn feinem «Safte geB raten nurb. 5Öenn ba8 Filet Balb gar ijt, fo hnrb 
ba$ Javier babon tveggenommen, bamit eö eine fcfyone BarBe Befömmt. 
SBenn baflfelBe hierauf aud feinem Fond gelegt unb fcefeterer bon fei* 
nem ffette Befreit ifi, fo toirb er burd) ein ©teB in eine (Safferotfe *>af* 
jlrt, tooju nod) ettoad Braune Sauce, Glace ober gute a3raten*Jus, 
n?enn toeldje eor^anben ifi, gegoffen h?irb. £>iefe8 jufammen muß ju 
einer gut geBunbenen Sauce aBgerütyrt unb $ule$t nod) mit etu?a$ 
Soja, tot^em SBein unb (Sitronenfaft oermifdjt werben. 3)1 Me Sauce 
bann in gutem ©efdjmatf , fo toirb fle burd? eine Vertierte üBer ein 
uorBereitete« Financiere *>afftrt. (@ief;e SIBtt). VII. fflx. 32 bte 93or* 
Bereitung beöfelBen.) fcefctete« richtet man auf eine Watte an, unb 
legt baS Filet, na^bem e* in fd;öne etütfc gefdmitten ift, barauf. 
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£>a3 Filet fann audj nacfj 9lBt$. IX. 91r. 10 an einem ©ratftiefje 
gebraten werben. (©. 9lBt$. XIV. <Wr. 2, 3, 6 unb 49.) 

9t*« »♦ Boeuf ä la mode mit 2Re6Wo§em 

«£ier$u wirb oon jenem ffftifdjttyeile be3 £)d)fen genommen, wel* 
c^ed man Bei bem &aIBe ba$ Fricandcau nennt. »§at man ein fot- 
ctyeö vstücf &leif(^ son Beliebiger Oröfe gef topft , fd)räg mit bitten unb 
gewürzten ©Verfftreifen burdjfyirft, mit 93inbfaben geBunben, gewafdjen *) 
unb in einer gut gefc$(ojfencn SafferoUe $ur •fcalft'e mit Bouillon unb 
$ur Hälfte mit Jus, etwa$ ßffig, <$al$, einer $rffe Pfeffer, einer 3*ne- 
Be( mit der OJägeldjen getieft, einer ©elBeruBe, einem SorBeerBlatte, 
einigen ($itronenfa)eiBen, einem <Stürfd)en Sellerie, Saud), etwaö ©petf 
unb Söutter auf fteuer geftellt unb eine 3*it lang bämpfen laffen, fo 
wirb ba8 &leif<ty hierauf gewenbet, lieber utgebetft unb in einen Reißen 
Ofen gefteÜt. 3jt baÖfelBe barin Beinahe rt>etc^ geworben, fo wirb e8 
aufgebeeft, bie Settfeite lieber oBen^in gewenbet unb bon 3«t $u 3*it 
mit feinem Fond Begoßen, bamit ed (Souleur Befömmt. ©enn nadj 
biefer ^e^anblung baä Boeuf a la mode Weicf) getvorben unb fdjo» 
gractrt ifl, fo wirb e3 au8 feinem Fond genonunen. 3ft bann £efcte- 
rer t?on feinem ftette Befreit unb pafiitt, fo gießt man einen %f)eii 
Braune Sauce unb naefy iöelieBen metyr ober weniger reißen SDein ba« 
§u, unb fod)t biefed $u einer leicht geBunbenen Sauce, womit baä tftttfä, 
wenn e8 bon bem 23tnbfaben Befreit, in fdjöne ©türte gefcBnirten unb 
angerichtet i|t, üBergoffen wirb, (§. 9(6u;. XIV. 9?r. 1, 2 unb 6.) 
— 9Son ungefähr jwei $funb 3>?e^f , bier (Fiern, etwaö Salj unb ber 
nötigen Wild) wirb in einer Gafferolle ein Teig angerührt, $u Welkem 
no$ ein viertel tyfunb jerlaflene «utter fommt unb gut barunter ge* 
fcBlagen wirb. &on biefem Seitje werben, eine 33ierteffrunbe bor bem 
(Serbiren be3 Boeuf ä la mode, mit einem Eßlöffel Älöffe fonnirt, 
welche, wenn fit in foetyenbem ©aljwaffer gar gefodjt unb angerichtet 
ftnb, mit in Butter Braun gerötetem iflei6Brobe üBerftreut unb ju bem 
^letfche gegeBeu weisen. 

9lt. 3. »*fettflTeif^ a la Culller mit Cro- 

quettes t»ott tftartoffelti 

(Sin fdj&neä <Stücf £)cfyfenfleifct? — eö fann biefe8 ein Boeuf 
ä la mode ober <Sö)weifjtücf frtm — wirb eBenfo gebämaft wie bie 

*) 3ut 2Btntfr«jeit unb wenn ein Filet rein unb nu$t fe$r alt gefdjlacjr 
tet ift, fann ba« SBaföen unterbleiben. 
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»ortyergefyenbe Stammet angieBt. 3fl baäfelBe lieber {alt, fo fönetbet man 
oben, wenn ba« öfleifö juetfi neben unb unten gerabe aBgefdjärft ifi, 
ein große* öieretfige« <&tü<f $erauö, fo ba$ bte <§eiten%f(e nocfc einen 
Sott bUf Bleiben, 3ßon bent auSgefdjnittenen ©töcf ffieifdj wirb oben 
ber glacirte 3$el( jum Werfet unb unten ein (Stütf gum «oben aBge* 
fdmitten; ben mittleren Sijeii fd?neibet man in nid?i fefyr «eine flache 
Stödten unb oermtfdjt biefelBen mit ber «&älfre ber fdjon *or£er mit 
bem Fond $uBeretteten Sauce, hierauf wirb ber Stfeiföranfl auf eine 
platte gefegt, ber «oben in beufelBen gelegt, unb mit bem Ragout 
gefüllt. 5>amU aber Bei beut SBarmfietten be$ ftleffd)e$ bie Sauce 
be* Ragout nid?t ^ausläuft, fo muß man ben Schnitt bee* «oben« 
neben $erum mit etwa* oon ber ßartoffelmafie jubrücfeit 2>en arteifefc 
3>etfel legt man in einige Steile geseilt, lieber oben barauf. (Sine 
Söiertelftunbe bor bem Seroiren wirb baö £)$fenfleif$ mit äni^m <5jü= 
löffeln »oll Sauce Begoffen, mit poplet gugebeeft unb in einen marinen 
Ofen gefUUt, worin e& bura) unb burdj $eij? werben muß, hierauf . 
üBergiej?t man baSfelBe mit etwa* Glace ober Sauce unb beutet mit 
einem föarfeu Keffer ben &auft in f leine Studien an, o$ne iebodj 
baä ©aiu/ auö feiner ftaeou $u Bringen; ber 3t*ft ber Sauce ju 
weldjer für biefe Mummer rotier «Bein angewenbet wirb, wirb ettra 
fcagu gegeben. (8. 2lbt$. XIV. 0h. 3.) — 23on einer äartojfel*9Äaffe 
Yvie Jtt ben $afietd?en, WUt). V. <Hr, 17, werben Croquettes for= 
mtrt, weiche in «aef Butter, fdjwimmenb, bunfelgelB geBacfen, auf einer 
£ert?iette oBgetrocfnct unb um ba0 ftleifä) t)erum gelegt werben. 3>ie 
Croquettes fönneu audj juuor in getauft unb in tw^tgeai 8iei6= 
Brobe panirt werben, 

»Jr # ©<$fe»fWf# ä la Cardinal mit 

Mattofftin. 

(Sin ton ben Änofyeu abgeheiltes, nidjt feljr fdjarf aber bod) 
burd; unb burdj fdjöu roll; gefallenes £$fenBruft*Sturf oon ungefähr 
jelju Btä $wölf $funb, wirb einen Sag in frifäeS Gaffer gelegt, ba* 
mit bie faltige €d>nfe fo biet wie möglich auän^t. hierauf legt man 
ed in ein baut »affenbeS unb feft juftyie&enbe* ©efdjirr, gibt jwei 
«outeülen rotten ©ein, eine 3*ieBel, ©elbevüBe, etwas Sellerie, 
i'aud? , ^eterftiienwurjel , <§*>ecf unb «utter baran, berft ben Werfet fefl 
auf baS ©efäirr , ftellt baofelbe auf ein gelinbe* Seuer unb lägt ba* 
ö^leifa) mit bem QBein iangfam bdm^fen unb furj ge^en. hierauf wirb 
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eÄ aufgebecft, geweubet unb etwad SBaffer ober leichte Jus na(r)gegoffen, 
bann wirb e3 wieber gut oerfdjloffen, in «neu feigen Ofen gefteUt, 
unb barin Beinahe gor gebäntyft. hierauf wenbet man e« wieber auf 
bie oBere Seite unb läfjt e& unter öfterem ©egtefen mit feinem Fond 
eine IjellgelBe (Souleur nehmen. 3rft biefeS Beenbigt, fo wirb baS frleifcty 
aud feinem Fond genommen unb £e$terer i?on feinem Sette Befreit, 
hierauf wirb ein tyril Braune Sauce, freiere gar fein <sal$ $at, unb 
no<$ ein ©lad rotier ©ein ju bem Fond gegoffen, unb biefe« ju* 
fammen jur Sauce gefönt. *Ha$bem nun biefed 2lKe3 gut ausgeführt 
ifr, wirb ba« ftleifö entweber ganj ober gefönitten angerichtet, mit 
etwa* Sauce üBergoffen, unb hierauf neBen tyerum mit Kartoffeln Be- 
legt, Welche bief unb runb gefdjnttten, in Butter, Bouillon unb <5alj 
weidj unb für} gefönt unb bann unten bunfelgelB angeBraten jinb. $iefe ge* 
Bratenen Seiten werben alle, trenn bie Kartoffeln mit einer f leinen ©djaufel 
loftgefto$enflnb, nad) oBen gewenbet. 3ur Sauce unb $um Kodden ber Kar- 
toffeln fann nadj 39elieBen etwas KreBäButter angewenbet werben; bie üBrige 
Sauce wirb ertra §u bem fcieiföe feruirt. (6.9lBt$.XIV.9tr. 1, 6 u. 36.) 

9tr. 5. ß<fjfett* Filet ä la mode. 

(Sin oom Sette Befreited £)d)fen * Filet , wirb eBen fo wie ba8 
Boeuf a la mode £Wr. 2 biefer 2lBt$eilung getieft unb gebanüjft ; 
bie fernere 93el)anblung rietet fidj eBenfall« gang nad) biefer (Rummer. 
£ie ertra Seilage baut fönnen «Wegflöge ober aBgefoctye, f leine runb 
gefd/mttene, afpifonirie bann in ©utter gerodete Kartoffeln felm. 

9tr. 6 ©#fett* Filet a la Asia. 

$3?enn ein Filet wie in 9?r. 1 biefer SlBttyeilutifl geB raten unb 
bon feinem Fond eine gute Braune Sauce Bereitet ift, fo wirb baS* 
felBe Bei bem 9nrid)ten in gehörige ©türfcfyen gefdmitten unb baBei 
Jebe$mal jwifcfyen $wei (Btücf dien, etwa$ mit fines herbe« oermifdjte 
(SarbellenButter gejtvidjen. £>a8 Filet wirb hierauf an ben ©etten 
mit einigen Gjjjlöffeln toll oon feiner Sauce Begoffen unb gleid) feroCrt. 
Tie ©arbellenButter fann audj oljne fincs herbes aufgetrieben werben. 
{ß. XIV. 9tr. 2, 6, 19 u. 37.) 

9tr. 7. Roastbeef mit Jus tttt* «Kartoffel» 

<5iu fdjdne« unb altgefdjtadjtete« Roastbeef - <&ü(f, wirb, wenn 
ber3Hürfgratfnod?enaBge^auen i% bon bem uBerflüfugen ftette Befreit, bann 
auf Beibeu Seiten mit §al$ unb elwaö Pfeffer gut eingerieBen, hierauf an 



Digitized by Google 



73 



einem 'großen Sratfyieße BefefHgt, mit Butter «Javier umtoirfelt unfc 
ge&unben, unb an einem großen 58rat«fteuer nnter öfterem begießen 
mit öutter ober frett, geBraten. 5>a$felBe (ann audj in einem Reißen 
Öfen toie ba8 Filet <Är. 1 biefer 9lBu)eilung gebraten »erben, n>oBei 
jebodj ju Bemerfen ift, baß btefed ©tücf in einem fej* gefölofienen 
@efd?irre Braten unb ganj in feinem (Bafte Bietzen mnß. öei lefcterer 
9(rt nrirb bon bem Fond neBft ettoaö Jus unb Branner Sauce eine 
envaS biete unb gut aBgefdjäumte Sauce gefönt unb burdj eine 3er» 
öiette pafjtrt. 3m erjieren ftatte aBer lvirb bad Roastbeef, tvenn e8 
Beinahe gar ifl, bon feinem ^ajrier Befreit, unb nactybem bte nöttyige 
(Souleur erfolgt iffc, nodjmald mit enoaa feinem Salje Befireut, bann 
toon bem Spieße aB genommen unb auf ein ©eföirr gelegt. 9Jadj ge^n 
Minuten toirb eö bann enttoeber in gelittenem ober ganjen 3ufianbe 
auf bie baut Beftimmte platte angerichtet unb mit Kartoffeln umlegt 
£>ie Kartoffeln toerben juerfi ro$ in eine Heine unb runbe Srorm ge* 
fc^nttten , getragen, bann auf einer ©errette aBgetrotf net , mit bem 
nötigen feinen Salje unb eni?a3 Pfeffer gen'ürjt, unb auf einem 
flachen (Sefdjirre in 23utter gcBraten. £)er nntyrenb biefer 3eit au$ 
bem Roastbeef gelaufene Saft nurb noefy mit etn^aö Jus unb Brauner 
Sauce fcermtfcfyt, aufgefodjt, gehörig gefallen unb ale Jus baju ge» 
geBen. (S. 9lBt$. XIV. Dir. 2 u. 6.) 

Sit. 9. ß^fettffeif* k la Brake mit &to$tu 

&attotftln 

«Öterju n?äT;lt man getoö^nlidj ein fdjoneö unb altgefd?lad)tete$ 
Sdrtretfftütf, h?eld;e8 nad) bem Klopfen in ein baut paffenbeö unb mit 
feinem £ecfel fefl uifdjlieflenbeS @efd;irr gelegt, bann utr «trifte mit 
Jus unb utr Hälfte mit Bouillon fo tveit aufgefüllt ivirb, *baß ba3 
ffleifö einen ßoU l)od) babon üBerfoult ift hierauf giBt man eine 
SfrieBel mit einigen SflageWjen getieft, eine ©elBeruBe, einen Sellerie* 
Utf, eine £aud?uvieBel, eine $eterfWennntr$el, eine Zitrone in Sdjet=» 
Ben gefdjnitten, einige Sj>etffd;eiBen, etwaö SButter, ba8 nötige Salj, 
mehrere pfeffert omer , ein SorBeerBlatt unb einen Seppen toeifjeu 
SBein baran, berft ben Setfei fefl auf baö ©efcfylrr unb läßt ba« £>d)fen* 
fWfd) auf freuer geffrllt in biefer Braise eine Stttnbe langfam fodjen. 
9la$ biefem n?irb eö getoenbet unb bann hneber gut berfdjloffen in 
einen Reißen Ofen gefiellt. 9?ad) einigen Stunben muß bad $leifc$ 
b.;rd) biefc Ee^anblung jart unb ireid; feim unb bod> fejl gefd)lojfen 
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BleiBen. $ßenn bteö erfolgt ift, nimmt man ba8 Sleifct) au$ feinem Fond, 
fctyöpft hieroon ba8 Bett reut ah, pafftrt ityn, glept ettoaS Braune Sauce 
böju nnb Bereitet barau« burd) nochmaliges* Qluffochen eine fräftige unb 
gut geBunbene Sauce, welche hierauf nochmals burdj eine ©erbiette V«fffrt 
tvirb. &'emt ba3 &letfch mit feiner ftettfeite nach oBen gefefjrt auf ein 
flaues ©efd;irr gelegt ijt, gießt man einige Soffel bott bon biefer Sauce 
baruBer unb läßt baflfelBe nod) eine 3«t lang in einem Reißen Ofen 
eine bunfelgelBe ftarBe nehmen. — 5£>Ce Kartoffeln ljterju lverben runb 
gefchnitten in eine ßafferolle neBen einanber gelegt, mit bem nötigen 
@al$e, einem guten <§tücf Butter unb mit jur Hälfte Bouillon unb 
jur «Hälfte Jus (bon Beiben ftlüjüigfeiten barf nur fobiel baju genommen 
toerben, baß bie Kartoffeln einen tyalBen 3»U hod) bamit uBerfpült 
ffnb) furj gefönt unb unten bunfelgelB angeBraten, bann mit einer 
fleinen fefcarfen c£d)aufel loSgejtochen, unb um ba8 angerichtete unb mit 
Sauce üBergoffene Ochfenfleifch gelegt. (©. 31B«;, XIV. Oh. 1, % u. 6,) 

Vit. 9. !0$fets-Fllet k la JTar diniere. 

©enn ein Filet nüe ieneö in Oh. 1 biefer 5lBtl;et(ung aBer ohne 
C^fflg geBraten ift, fo ivirb bon feinem Fond, naa>era berfelBe oon 
bem Bette Befreit ijt, mit ettvaö Brauner Sauce, Jus unb Glace eine 
gut geBunbene aBer bocfy nicht feljr bfcfe Sauce Bereitet. 9Bdl;renb 
biefer Bereitung Serben Slumenfohl, KemerBfen, junge grüne S9ol;nen, 
ÖelBerüBen, ÖÖetjlerüBen, ©vargelu, Kartoffeln, QlrtifthofenBdben toenu 
foldje eingemacht ju tyaBen (tob, ganjee Sättig unb QBtrftng gerabe fo 
juBerettet, ivte En ber 5lBt^, VII. 9fr. 31 Bei bem Fricandeau ange* 
geBen ijt. hierauf frtrb baS Filet in gehörige <stücfe gefc^ntttcn , auf 
eine platte gelegt unb runbum mit ben borBeuanuten 38ur$el= unb ©c* 
müfe=3lrten aBt^eilungörretfe garnirt. 3jt biefeö in flotter Scfyatttrung 
Beendigt , fo gießt man ein n»enig Sauce ü6er bad 0ut$e unb ferbht. 
ben SReft berfelBen ertra angerichtet ju bem Filet. (§. 3lBtl;. XIV. 
Oh. 2 u. 6.) <Ue ©emufe=@arnitur unterliegt fetner ÄJefttmmung ; loa« 
bie Sa^re^ett bon ®emufen barBietet teuft $u biefer Steife angewenbet 
2luf 2lrt famt aud) ein Filet, o$nt gefyirft ju fein, mit feiner 

öettfette geBraten unb garnirt toerben. 

»fr. lO 30* fettf#»eiff*ü<f obtt SBtufWew 

ix la tf ardiiiiere. 

SBena bon folgen etuefen eine* gewählt unb auf biefelBe Slrt wie 
SlBtf;. XIV* #r. 1 in ber Bouillon weid; uub gar gefönt ift , fo 
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trieb e« angerichtet unb eBen fo wie ba8 Filet fa ber oor$etge$enbett 
SRummer garnirt. tfnrj bor bem ©erbiren ü^ergCeft man baS ©anjc 
mit einer auf folgenbe 9lrt juBereiteten Braunen Sauce. SWan nimmt 
einen $t)eil Glace, gute 33 raten* Jus ober einen paffenben ftleifdj-Fond, 
fod?t biefe frlüffigfeit mit bem nötigen (Balje unb ein wenig Pfeffer 
frerfe^en, auf, ^afftrt fie bann burdj eine eerbiette, toty fie mit Brauner 
Sauce bon ber Seite XjtU unb rein, Befreit fie oon ben Styaumtfcilen 
unb bringt fie t)terauf auf ftärferem #euer unter Bejtätrbigem Äußren 
In bie nötige ÜBinbung. 

91* 11. Wanfried O^feitffeif*. 

fffienn ein §d?weif ober ein anbere« fefröne* Stücf Odjfenfleifö 
wie in ber SlBtl). XIV. fflr. 1 gar gefönt tft, fo wirb baSfelBe, na$ 
bem e3 Beinahe erfaltet ijt, in gehörige Stücfd;en gefänitten unb f$ra$ 
Beifammen liegenb auf eine Watte gefefrt. 9ia« biefem wirb ein Stücf* 
djen ^Butter jerlaffen unb mit einigen Qltm unb etwa« fmes herbes 
lerfdjlagen unb hiermit ba8 Odjfenfleifdj , wenn e8 mit wenigem feinem 
@al$e unb einer $rtfe Pfeffer Befheut ifi, mitteljt eine« $infelö oBen 
unb neben buf Bejfricfyen, bann mit weißem 3ReiBBrobe panirt unb mit 
einigen <Fßlöffeln toll jerlaffener Sutter Betrduft. hierauf wirb ba« 
Cd?fenflHfd> auf feiner platte mit etwaö Jus t?erfel)en, in einen Reißen 
£fen geftetft, bamit ba3 üörob eine Braune ftarBe Befömmt. 3jl bie« 
aber naty einer Viertel Stunbe nod? nid?t erfolgt, fo wirb e« burefj 
eine glül;enbe ©lacir-Sdjaufel in SSoUenbung gebraut, $ei bem Ser- 
Hren umgießt man baS grleifc^ mit etwa» bünner, fjellgef ocrjter , fräf- 
tiger unb mit ber nötigen Söürjung oerfetyener Brauner Sauce, unb 
gteBt ben Oteft berfelBen ertra baju. (©. 9(Bt$. XIV. Oh. 2, 3, 6 u. 19.) 

Sit. 1». JÖ#fettf*etf# mit E>t*n$tn*mttttttti&. 

£ie S3e$anblung be* fteifte* rietet ftd? na« ber mtf). XIV. 
9?r. 1, unb bie 3uBereltung be3 9»eerrettig3, Welver extra baju fertlrt 
Wirb, gefegt auf folgenbe Qlrt. (Sine gute unb große Stange 3J?cer* 
rettig wirb gereinigt unb einige Stunben in frtfa>8 QBaffer gelegt, nad) 
biefem auf einem SfteiBetfen gerieben, bann fein getyarft unb in einem 
©efäirre mit (Sfftg unb etwaö Salj &u einer BelieBigen SDünne ange* 
rut)rt. hierauf fommt ungefähr ein aJterteipfunb Bucfer, auf welchem 
juerfi bie Schale üon einer Orange abgerieben ift, ueBfi bem burdj ein 
£aarfieB ausgepreßten Saft berfelBen ba$u. SÖenn nun 9iUe$ gut un* 
tereinanber gerührt ijt, fo muß man ben ©efd;marf unterfud?eu; ba* 
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©alj barf ni$t borfömerfen , fonbern ber j&udtx unb @ff!g mup bem 
©efctymacfe be$ 5D?eerrettig« eine angenehme piquante ©üfjfäure geben. 
3ur $afel fdjneibet man bie beften ©tücfäjen ftleifd} auf eine platte, 
fliefrt etwa« Bouillon barüber, flreut oben ein wenig feine« (Sali bar« 
auf unb ferbirt ben SWeerrettig baut. 

JWr. 13. ©4>feitfCeif4> otii Hachis-Sauce« 

S)ie S9e$anblung be« ftleif^e« im ßoä)eu unb Sfnrtyten i|1 bie 
gewöhnliche wie in ber bor$erge$enben Kummer, £ie 3"**«itmig ber 
Sauce, welche txtxa $u bem £)ä)fenfleifa)e ferbirt wirb, gefegt auf 
folgenbe 2lrt. tfine 3*iebel, etwa* @c$mttlaua) , ^eterftlie, Saueranu 
tfer, flauem, einige gewafetyene unb fron tyren (träten Befreite Sarbel* 
len, etwa« Jterbel, $iuü?erneU unb (Sjtragon werben fein $uf ammenge* 
$acft, fytxaui in einer (Safferolle mit einem ©tütf Butter auf freuer 
einige (Minuten angeröjtet, al«bann mit einem ©lad (frffig unb 9Bem 
gefönt unb julejjt mit einer gut gebunbenen unb fräftigen braunen 
Sauce, welä)e in gehöriger SBürwng iß, bermifdjt. (<8. $bft). XIV. 
Sit. 3 unb 6.) 2>ie oben benannten Kräuter werben, nacfybem fte rein 
«u«gelefen unb gewafdjen jlnb, wieber gut bon bem ©affer auÄgebrutfr. 

Wt. ii. »*fe»«FiIet mit Madeira-Sauce« 

SDenn ein Filet wie bei ber 91r. 1 biefer 2lbü;etlung gebraten 
if*, fo wirb e« au« feinem Fond genommen. £>a« fort wirb aUbann 
bon tfefcterem rein abgefä)oyft, unb berfelbe bur$ eine ©eroiette in 
eine (Safferolle paf|?rt , wo*u nodj gehörig braune Sauce, etwa« Glace 
unb Jus fommr. £iefe« jufammen Wirb auf ffeuer gejtellt unb nadj 
bem Qlbfcfydumen unter beftänbigem tfodjen gu einer gut gebundenen unb 
garten Sauce abgerührt, welche man furj bor bem einrichten mit 
einem bis $Wei ©läfern SWabetra bermif^t. 93on biefer Sauce wirb 
ein 5r)eil über ba« aufgefdmittene unb angerichtete Filet gegojfen unb 
ber (Refr ertra baju ferbirt. (@. Qlbrt). XIV. Wr. 2, 3 «. 6.J 

9tt. 15. ©4>fettf*eif<$ mit @strfett»Sauce, 

$a« Äoc^en unb Anrieten eine« fronen (Stüde« alt gefdjlacijteten 
£>o?fenjleifä?e« unterliegt berfelben 8et)anblung wie in 9?r. 12 biefer 
5lbt^ei(ung. — £ie <§rorren « Sauce , Welche man aud) ertra hternt 
ferbirt, wirb auf folgenbe SBeife bereitet. SDenn einige ©urfen ge* 
f<r)Ä(t, bon i^ren Samentl; eilen befreit unb in Heine QÖurfel gef$mtten 
flnb, fo werben fle in ©algwafjer brei Giertet gar abgelocht, al«bann 
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jirai Irinnen ouf einen $ur$fc$lag geföüttet, unb nad? biefem In 
einer dafferolle auf fteuer mit einem (stufen frif^er »utter einige 
Minuten angefertigt. 3«le|t fommt eine gute, fräftige unb mit ettoa* 
3Öein unb (Eitronenfaft oenniftyte gehörig gewußte Braune Sauce boju, 
in treibet bie ©urfen langfam öon ber (Seite oollenbä gar fofyn 
muffen. (<B. Slbty. XIV. 9?r. 3 u. 6.) 

Vit. 16. »e^fettflreif* mit 3it**tteit-Sauce. 

£ie 99etyanblung bed ftleiföe« im £od?en unb 9lnric$ten ifl in 
9?r. 12 biefer 9ibt$eilung befdjrieben. ©ine fräfrtge unb mit ber nöt$i« 
gen Q£ür$e oerfe^ene braune Sauce, irtrb, trenn fte mit ettraG frei* 
fem ffieine oermifcfct, aufgefegt unb paffirt ifl, nod) mit ber gelbe« 
(Schale einer Zitrone, n>eid;e in fleinen <&ti)up\>en baoon abgeritten 
toirb, nebfi tyrem ausgepreßten (Safte vereinigt unb feroftt. (§. 
Teilung XIV. 0?r. 6.) 

9tr. IT ß*fen* Filet mit Ragout CSodard. 

3f* ein Filet auf biefelbe 9lrt gebraten, ttie in «Hr. 1 bfefer 
Teilung unb ein Financiere eben fo vorbereitet, fo rommen §u 2efr« 
terem noo) einige jubereitete 9lrtifä?ofen - SBdben , audj äafhmien unb 
gebratene unb abgehäutete $rath?urjtfrucf$en. $>ie fernere ©etyanblumj 
im 3(nric$ten unb @a>eiben bed Filet rietet fic$ ebenfalls na$ 3?r. 1 
biefer Slbtyeiiung. (@. 9lbt$. IL 91r. 5 bie Vorbereitung ber Brtifdyofeiv 
unb 0?r. 26 ber äajtamen.) 

19. »#fettfMf<& mit Sauce Robert. 

£>ie »e^anbümg be« fcleiföe« rietet ffy na* «Wr. 12 biefer Ott- 
Teilung. Sie Sauce baju trieb auf biefelbe Olri tine in ber 9»t$. VIL 
9?r. 8 ju ben ©djtrem« * Cotelettes bereitet, unb ertra ju bem 
ftleiföe ferbirt. 

9tr io. »$f*ttfreif$ mit Sauce remonlade. 

3>te 39e$anblung be8 frleifcbe« pnbet man ebenfall« in 9Gr. 12 
biefer 9lbt$etlung. $ie SBereitung ber Sauce baju in ber Stbty. VT. 
9fr. 2. 

9Jn so. JDäftnflfeif* mit Sauce a l'Italienne. 

(Fht ftyftned unb alt geffyladjteteS Srucf Cdtfenfletfö trirb gefönt 
unb angerichtet lvie in 9fr. 12 biefer 5lbt$ei(ung. £>ie Sauce ba$u tinrb 
auf folgenbe 9(rt bereitet. Gine ober jivet große Qtoitbtln ober mehrere 
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(E^aTotten »erben fein ge$acft unb in einer (Safferolte mit einem <5tM* 
djen Sutter gel* geröflet, toom bann no<§ eBen fo *ref feine ^eterftiie 
fornnrt unb einige SlugenBlicfe mitgeroftet tvirb. 3u biefer 33orberei* 
iung toirb bann etoa« rotier 3Bein, Jus unb <£ffig gegeben unb blefeS 
gufanunen furj gefönt, hierauf fommt eine fdjon gut ge&unben afc* 
gerührte, fraftige unb mit ber nötigen 5Bür$e oerfetyene Braune Sauce 
ba$u, ir-elc^e nod) mit ein toenig Soja , fötronenfaft unb einigen fein* 
gefadten Champignons bereinigt tvirb. *) (£. 2(btl). XlV. 9?r. 2, 
3, 6, 48 u. 49.) 

^Inljttitfl *er fd)iefcener anderer Sances, mtid)t 
3U frifd) gekorktem ©d)fcnf leifdje paffen nnb ob- 
n)e<i)f*ln* **3tt flegeben werben können. 

§♦ 1« ©ntoelleft - Sauce. 

3n ber 3f*<*. VII. ttlx. 19 tyre 3»oereitung. 

* • 

3n ber 9lbt$. XIV. Er. 29 Ü)re 3ubereitung. 

§. 3* Genf -Sauce« 

(Sine gut unb fdjmacf^aft ^bereitete Braune Sauce tvirb mit einem 
ffiiert^eii fo friel (Senf afä e$ Sauce ijt, $erfj bereinigt, nnmad; ffr 
aber nity me&r fo^en barf. (8. Slbü?. XIV. Oir. 3 u. 6.) 

§♦ 4» Sauce ■ Ravlgoie. 

C*nt»a8 ©djnittlaud) , ^eterfflie, (Sflragon, Werbet, @auerantt?fer 
unb Stoiebelfc^Iorten ton jeber ©orte eine gleicfce CUiantitat, »erben 
rem auegelefen, gen>afcr>eu * unb jufammen tu «Baffer eine Minute ab* 
gefönt, bann abgeföüttet unb in einer (EafferoUe mit ein n»enig 
Bouillon, (Bali unb einer $rife toeijjem Pfeffer furj unb n?eic^ <je* 
bäntyft, t;ierauf mit ein toentg (Senf, «BarbeUenbutter unb S'pinatfaft 
in einem Oietbffrine gerieben, burcfy ein #aartud) gcjtriifen unb mit 
einer gut abgerührten fräftigen unb bem nötigen Salje fcer[er)enen frei* 
pn Ragout-Sauce fcermifcfyt, frefclje mit envaS gutem fteijjen 28eine 

*) SBet bem Xnf$nribtn ein*« ©tücfe« gefönten foroo^l atft gebratenen 
Ccbfenfletfc^ed muß immer ber gaben quer burdjfcfcnitten werben» 
biefe Siegel raub audj bei ben anbeten berartigen $(eif# = ©orten 

' beobachtet. 
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unb ftnem <stü<f<$en Glace berfofy fe!m mufr SuU$t toirb btefe 
Sauce m>$ mit gtpei bis brei <5fMffetn boll gutfcfynetfenbem SProbencer* 
©aumol unb eben fobiel <£ftragon » <5ff?g bermifd?t unb M $u ber 
<Serbir*3eit in einer <5affcrotte in Reifem SÖaffer fh^enb, ivarm glatten. 
33« tyrer 3"bereitung muß man genau 9ld;t $aben, baß ffe in gut ge* 
bunbenem 3"fianbe erf$euuV(e. 2lbt$. XIV. 3ir. 1, 3, 4,37 u. 55.) 

§. S. Sauce an beurre nolr. 

3n ber Slbtyeifung VI. Otr. 34 tyre 3"bereitung. 

• * 

§» 6» Orangen-Sauce« 

3f;re 3ubereiiung gefd?fe$t wie jene ber Zitronen «Sauce in 
9?r. 16 biefer 9lbu>i(ung, *obei fytx mit einer Orange ebenfo toie 
bort mit einer Zitrone berfa^ren im'rb. 

§♦ !♦ SBeetrettta , giftet* 

Gine große, gut gereinigte unb mehrere Stunben in frifd)em 
SBaffer eingeteilte SWeerrettig * 6tange nurb gerieten unb fein ge^atft, 
bann mit einem Sdffel boll ü»c$l, gleidj biel Sutter unb 3u(fer unb 
etn>a8 Bouillon glatt geröhrt, herauf auf fteuer gebellt unb mit 
einem Söffet antjaltenb barin gearbeitet W ber ÜÄeerrettig foty, toorauf 
er mit bem nötigen ©al$e berfef>en unb ferturt »oirb. 

§♦ 8« WltttttttiQ , tf>$. 

Serfelbe tvirb, toeun er gerieben unb ge$atft ift, mit (Sfltg ju einer 
Beliebigen 5>ünne angerührt unb nadj biefem mit enoaS Burfer unb bem 
nötigen (Balje bermiföt unb ferbirt. 

§♦ 9* Sauec plquante, 

(Sine fraftfge unb mit ber nötigen SBitrje berfe$ene braune Sauce 
toirb mit ettoa« <Sfrragon*<5fjfg unb 2Öein bermffty, auf Breuer gut ab* 
gerührt unb nad&bem biefeS beenbigt, mit bem <§afte bon einer ober 
noei Zitronen gefa)ärft. (©. 2lbt$. XIV. (Hr. 3 unb 6). — 9?ad) 
belieben fann aud) ein toenig @arbeUen*$8utter bam angetrenbet Serben. 

§♦ iO* Äattoffel-Sauee. 

eine Portion fieine runbe englifdje Kartoffeln Serben in <&ü> 
baffer gar gefoa)t, bann gefci;ä(t unb in bünne <£ä)eiben gefdmitten, 
herauf mit einer guten, mit ber nötigen SBürje berfeljenen braunen 
Sauce, from nod? Gttronenfaft unb etn?a8 in SBaffer fünf Minuten 
lang abgefegter Kümmel fonuut, aufgefoetyt unb ferbirt. (<S. Slbtbei* 
Iung XIV. 9ir. 3 v. 6.) 
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§. II« tt$tttttlau<$ - Satice. 

Jturj bor ber 9mricfyt$eit bermifdjt »tau einen 3§ett gewafdjenen 
unb fein gefdmittenen ®cr/nittiaudj mit einer guten fräftigen uub bec 
nötigen 2Öür$e berfebenen Braunen Sauce, unb giebt fle $um Serbiren. 
(S. 9(bt$. XIV. 9?r. 3 u. 6.) 

§♦ ifc» Chalotten - Sauce. 

(SecfcS bid a$t Kalotten werben fein gefyatft mit ^Butter geCb 
geröftet uub mit etwad Jus , Sßeüt unb Gfjig gar unb f ur$ gefönt : 
hierauf fommt eine fräfrtge mit ber nötigen QÖürje berfe^ene unb gut 
juBereitete braune Sauce, unb ber (Saft bon einer Zitrone baju, wo* 
mit bie Sauce notymald aufgelöst unb bann ferbirt roirb. (Sielje 
SCbu;. XIV. 9*r. 3 u. 6.) 

§♦ IS* Jtajjettt-Sauee. 

3u einem 3$ett fräftiger jart unb ge6unben abgerührter unb 
mit ber nötigen SBürje berfe^ener brauner Sauce fommt furj bor ber 
Sfnrufyjeit ein geringer bon feiner Marinate befreiter $$etl tfot-eru, 
wonadj aber biefe Sauce nid?t metyr foc^en barf. ©in wenig weiter 
SCDein, (5itronenfaft ober <Sf|tg fann audj baur angeWenbet werben. 
(<S. 9lbr$. XIV. Wx. 3 unb 36.) 

§♦ 14» ©lifcett-Sauce. 

ÜÄe^rere Dttben werben mit einem Keffer bon tyren Steinen ab* 
gebreljt unb bann fünf Minuten in SBaffer abgefoty, herauf abge* 
fdjüttet unb in eine ebenfo jubereitete Sauce wie in ber bor^ergetjen* 
ben Kummer gegeben. 3« biefer Sauce bürfen aber feine £ar>ern 
genommen werben. — Sßenu bei einer ertra bereiteten braunen Sauce 
ein guter unb nict/t $u §art angebratener Äalbfleifd} «Fond benufct 
Werben fann, fo wirb berfelbe na$ bem Sluffodjen m btr braunen 
Sauce pafjirt unb mit berfeiben abgerührt. 
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Befle^enb in imfdMebenen 3t rteit ber 3u6trci* 

tung flefner $ßaflet<$ett. 



9tt* f. tft*eS6<$aftet<$ett« 

SBenn in einer ßajferotle ungefähr ein Giertet $funb ÄreBSButter 
$ei§ ge»orben ijl, fo fommen Her Äöffel öoll 9Äe$l baju unb »erben 
einige Minuten baniit angeröftet. $ie (Skalen öon ber ausgepreßten 
ÄreBSButter »erben mit $»ei (S^o^en füfiem 9ta$m ausgetobt unb 
pafjtrt unb bamit baS angeröjtete SWe^I nad? unb na$ auf bem Breuer 
aufgefüllt unb glatt gerührt, <Srfd)eint baSfetBe in einer bfcf geBunbe« 
nen 9J?a(fe unb f)at nod) eine 3«t lang auf gelinbem ßo^lenfeuer ge» 
bäntyft, fo Iäft man biefe Setgmajfe in einer ©Rüffel erfaften, »onadj 
eine $rtfe Saig, ein $alBe3 £ot$ 3u<fer unb $e$n gel6e d^er baju 
fommen. 5Wad) biefem »irb baö <£!;»eip ju ©t^nee getragen unb mit 
ber Seigmaffe »ereinigt. Äidjt immer »irb ber <5d)nee ganj baju ber* 
Braud&t, bamit bie Waffe ni<$t ju fein »irb, BefonberS Bei gang frifd)en 
fytxn, »eldje me$r als bie Älteren auSgeBen, iji bieS oft ber %a& 
fftaä) biefer erjten aSorridjtung »erben fünf unb jtoanjig Bis breifjig tUint 
er»a8 flache ftörmdjen mit SButtertetg ober gerieBenem $eig in ber 
$icfe eines Ütfejferrütfenö ausgelegt; »enbet man gerieBenen $eig an, 
fo mfiffen bie Sörm^en guerft mit Butter auSgefrrid&en »erben. 3ft 
biefe jtoeite «orrityimg gleichfalls Beenbigt, fo »irb ein Salpieou 
uon ÄalBSmildjnern, »out bie ÄreBSfdpoanae in gleicher %öge »ie bie 
SÖWttjner gefäniuen »erben, mit ein »«ig Fricasee - Sauce In gut 
geBunbenem 3ujlanbe Bereuet unb foU geftettt. 3ft SefrtereS erfolgt, fo 
»irb baS Salpicon in bie SJMte ber Sörmä)eu eingtt^eüt unb mit 

Vfaff/ ev<i\cn Xcct\>tt. 6 
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bein ärebS-Creme gut Bebeeft, fo ba$ bie Sönnern ooll gefüllt flnb 
unb baS Salpicon gan$ oerberft fjt Äurj bor beut @eroiren werben bie 
$aftet$en in mittelmäßiger Ofeiün'fce gebaefen. (©. 9lbtt;eilung XIV. 
*Wr. 28, 31, 35 unb 36.) 

ftt. * «toe anbete «** t«re*«^a<let*ett 

%nn SButterteig in allen Touren beenbtgt tjt, fo Wirb er $ur 
Verarbeitung ju einer fiertel Soll bitfen $lacf?e ausgerollt. %i« biefer 
$eigjläd?e werben mit einem runben 9lu8fre$er ungefähr anbert^alb 3oll 
große Slättc^en geflogen, Welche mit ber unteren (Seite nadj oben ge* 
wenbet, auf ein mit bünnem feinem $a#er belegte« Sied? $albjott breit 
oon einanber gefegt werben, hierauf Werben bie £eigblätt<r/en auf ty- 
rer JDberflä^e mit <§t) bejtriä>n unb mit einem um bie Hälfte f leine* 
ren 9lu3fiecr;er in ber ÜÄitte tief marquirt, aber nic^t burd? gefrod?en. 
Um baß ÜÄarquiren fixerer unb beffer gu bewerfen, tauty man ben 
9luSfte<$er jebedinal in f od?enbe* ©affer. Sie mittleren fcmbrücf e oilben 
nad; bem Warfen bie £erfel. 9?ad? biefer $orrid)tung fommen bie Slätt« 
<$en in einen Ijeifien Ofen unb werben, nadj bem jte ungefähr anbert* 
fyalb bis $Wei Soll £öl)e erretdjt fyaben, unb in ferner (Soufeur ge« 
baden fmb, wieber herausgenommen, in ber üWirte geöffnet unb auSge« 
boblt, herauf an tyrer ganzen 9lu£enfeite mit tfrebebutter befirtdjen 
unb in U)rer Vertiefung mit einem Salpicon *on JtalbSmildmer , wel* 
a>S mit weniger ÄrebSbutter oereinigt ijt, gefüllt. Sei btefen haftet* 
d)en werben bie £etfel nicljt angewenbet, Weil bie tfrebäföwanje , nad> 
bem jte gereinigt unb &ured>t gefd^nttten jlub, bie 23ebedung bilben. 
(e. M>tf). XIV. 9?r. 31, 35 unb 36.) 

9tt. »♦ 9<tftei$ett ä la Creme aigre. 

Gin jtarfea $runb 2/?et;l Wirb mit frier gelben (fyern, nvei <£j?löf* 
fein froll guter büfer £ierf;efe, etwa« ©alj unb faurem (Ratym gu einem 
garten, aber Weber $u feften nod) ju weisen $etge gearbeitet, worauf 
berfelbe 4 ©tunben falt geljen muj?, bebor er ausgerollt wirb. 3n bie 
üffitte beffelben wirb bann ein $funb SButrer etagef^lagen unb ber 
Se(g bur$ge$enb« Wie ber «utterteig in ber 2lbt$. XIV. 9ftr. 31 
be^anbelt. Neroon werben bann eben fol$e Wethen, wie in ber 
bot$er*.e$enben 9himmer, geoaefen, na* üjrer 9foS$ü$lung mit einem 
SÄlpieon bon Wei{lgebäm))ften unb würfeltet gefdmtttenen Äalbömild* 
nem unb einer fauem fltafyn* Sauce oermifdjt, gefüllt unb mit tyren 
SWfeltyn bebetft. — Sie Snoereitung ber (Ra^m-Sauce gefegt auf 
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folgenbe 9lrt: 3n einer |(£afferolle derben trier Söjfel ooH Wtfy mit 
ungefähr einem Schoren fauerem 9iai?m angerührt, »o$u nod; ba* nd« 
tt)ige <Safj unb ein ©tucfchen Glace fommt. 5D{efeö $ufammen »irb 
auf Leiter $u einer nidjt $u btcfen Sauce gar abgerührt, »ooon fo 
tief ju ben 3J?i(cr)nern fommt, als $u beren 39mbung notytg fjt. 

kleine f)ot)e frörmcfcen »erben mit 93utter auögefrricljen unb na<$ 
biefem mit geriebenem $eige in ber Starte eineä SWejferrücfenS ausge- 
legt, fo bafj oben ein fleiner SHanb herborjtetyt, »elcr/er runbt)erum ein* 
gefnijfen »irb. (Sinb nun mehrere ftörmdjen auf biefe 9lrt oorgerich* 
tet, fo fr erben jfe alle mit Braunem Sfteibbrob ober in (Srmangelung 
beffen mit «We^l gefüllt, auf ein 33fed? gefefet unb in mittelmäßiger 
Cfen$i$e fc^öit bunfelbraun gebacfen. 3jt bie« erfolgt, fo »erben bie 
gebacfenen füllen aud ben ftörmdjen genommen, bie Füllung oon öleib* 
brob ober We^l herauSgefdmttet unb bie füllen bann auf i^rer gan$en 
9(ujjenfeite mit ÄrebSbutter beftricr/en unb mit Salpicon oon gebdntyf: 
tem ÄalBfleifclje ober 9Wüo)nern ju brei 93iert^ei(en gefüllt; ba8 obere 
Viertel »irb mit geriebenem ^annefanfäfe ausgefüllt unb julefct auf 
jebed 4 4$ajteta)en ein »eutg ^reböbutter gelegt, »onad? jfe mit einer 
glütyenben @facir«Scr)aufel einige Minuten glacirt, bann gleich angerich- 
tet unb ferofrt »erben. (S. Slbtlj. XIV. 9fr. 28, 35 u. 36.) 

SR*. 5* Salpicon - 9>öf*etcfjcn\ 

SBenn t>on söutterteig auf biefelbe Olrt »ie in 0?r. 2 biefer 9lbt$. 
^ajtetdjen gebacfen ftnb, »eiche aber nicht mit tfreböbutter bestrichen »erben 
bürfen, fo füllt man biefelben fur$ *or bem einrichten mit einem fröf* 
tigen unb gut gebimbenen Salpicon, beeft bie 5Decfeltit)en barauf unb 
rietet fie an. (3. 2lbt$. XIV. 9?r. 31 unb 35.) 

9tt* 6* Bechamelle-^aftettt?*** 

cBtnb $ajtetchen auf biefetbe Qlrt »ie in Ste. 2 biefer 2lbt$. bon 
»utterteig gebaefen, fo »erben »eif gebampfte tfalbSmilchner »ie ju 
einem Salpicon gefc^nitten, aber flatt Fricasee - Sauce mit einem 
f räftigen ßechamelle vereinigt unb biefeö in bie ^Jafletc^eri gefüllt, »o» 
nach jfe mit ihren .Decfelchen gefchloffen, angerichtet unb feröirt »erben- 
(3. mtf. XIV. 9lx. 15,) 

fft* 9. Ragout - 9*{ttt*ttt. 

SSenn oon SButterteig $aftetchen »ie Jene in ber «flr. 2 biefer 
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3lBtt)eiumg geBacfen ftnb, tvelche aBer nicht mit ÄreBdButter Beffrichen 
»eäen biirfen, fo nnrb oon gebombtem ÄalBfWfd} ober oon in 39ntter, 
Jus unb ©alg gebätityften ßalBemilchnern ein Ragout juBereitet, toomit 
bie $ajtetchen gefüllt, bann gugebetft, angerichtet unb feroirt derben. 
2>a8 ftfeija) ober bie OÄilchner Serben tvit $u einem Salpicon gefcr)nit* 
ten unb nachher mit einer geBunbenen unb fröftigen mit ber nötigen 
SOBurje berfehenen Braunen Sauce vereinigt. (8. QlBtc). XLV. *Hr. 3, 
6 unb 54.) Äurj fror bem (Sinfullen fann $u bein Ragout aud) ein 
trenig fein gehaefte $eterfilie angeivenbet toerben. 

9t?< 8. (Bctmefe* $afrei<i>ett« 

SWan rollt einen in ber 5fttty. III. 9Jr. 5 BefcBrieBenen Rissolen- 
Hetg nac^ feinen Touren in ber (Btärfe eine« 9)?efferrü(fen« au0 unb 
flicht barauö mit einem runben SluSjrecher gtoei Soll grofe Stättchen, 
Beffreicht bie eine Hälfte berfelBen mit fefct in bie «Witte eineä je- 
ben ein, auö einer feinen ÄalBfleifch*Farce $uBereitete& Äiöfchen, f(oW>t 
bie anbere Hälfte ber Slättc^en bann üBer bie Farce unb brueft jfe 
fefl an, rooBei man bem Olanbe burdj (Stnfneifen eine fctyöne ©ar* 
nitur gu geBen fucfyt. SWac^ biefer 39earBettung Serben bie $ajtetdjen 
in SBacfButter fänrünmenb fctybn bunfelgelB geBacfen. (ß. QiBtt). XIV. 
«Hr. 13.) 

9tt* O. tynfkttäftn » la Financlere. 

©enn »utterteig nach Kummer 2 biefer 5lBtt)eiumg ju «l>aftetd;en 
geBacfen ift, an freieren aBer uifcor bie £effnungen enraS größer ein* 
geflogen tterben, fo nnrb ein Flein gefcr)nittene8 Financiere mBereitet 
unb in bie Sßaftetchen gefüllt, Vorauf btefelBen uigebecft, angerichtet unb 
ferfirt werben. (£. W>tf). VII. *Wr. 6 unb 32.) 

9tt. 10. 9>affete mit Farce plquante« 

(Sine gart unb fein gerieBene ÄalBfleifcI^Fai-ce toirb nach ©elieBen 
mit mehr ober Weniger <5arbellenButter unb Äaoero oermtfeht unb $u 
Klößchen formlrt. hierauf (licht man bie nötigen »utterteig»58ldttchen 
au8, fefct biefe auf ein mit feinem $cq?ier Belegted 93lech einen t)«lBen 
Boll Breit oon etnanber, Beffreicht ffe mit et) unb legt in bie aJMte 
eineft jeben ein Äldßchen. J&ierauf h>erben jfe mit ausgeflogenen $eig* 
©lättchen Bebeeft, mit einem Heineren oerfehrt genommenen £u$flecher 
leicht an einanber gebrüeft, oBen gut mit Beftrichen unb in mittle* 
rer Ofenhifce geBacfen, aiöbarai gleich angerichtet unb feroirt. (Siehe 
5tBth. XIV. Dir. 13, 31 unb 37.) 
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\9tt* Ii* &*ftrtä)tn a la #öffe*mamt. 

din au« £aut unb (Seinen gelöpeö tfalBfleifd? wirb «ein ger- 
fänitten, mit ber ^ei^eti Quantität 9Berenf*tt unb etfca8 gerfönittenet 
3nueBel, bem nötigen <Salge unb ein tvenig »eifern $fejfer in einet 
ßajferolle auf ftarfem Breuer einige Minuten angeröjtet, bann fein ge* 
§acft, unb mit focfyenber SWild) in einent (Reibjleine ju einet geBuube« 
nen Farce aBgerieBen, toeldje, nacfybem fie nodj mit ein wenig fein 
getyacfter ^eterfilie fcermtfdjt tji, ju langen SHofytyn formirt wirb. $ier* 
auf werben mit einem oöalen 5lu$ftecfyer aud einem Bio gur Stärfe t?on 
gwei a»ejferrü(fen ausgerollten Jöutterteige f leine 33tdttcfcen ausgeflogen, 
unb Hefe mit ben Farce -ßlöpcfyen, wie in ber oor^erge^enben Kum- 
mer, gu qbjiettyen geBatfen. (@. SlBtfj. XIV. »r. 31.) 

9lt. 1Ä. 9»a*ife* &aftttä>tn 

.DaS SWe^t ju btefem $eige wirb flott SBaffer mit gutem fauerem 
2Ra$m unb bem nötigen £a(§ gu einem 93orteig angemaßt. JDerfefBc. 
muji, wenn er wie in ber s 2thtf). XIV. 9ßr. 31 in allen feinen $ou* 
ren Bis gur (Starte öon gwei SKefferrütfen ausgerollt ijt, f^en Weij?, 
fein unb gart fein. Sttan ftic^t baraue mit einem runben gacfigen 9lue* 
fieser fleine Slättdjen unb Bäcft biefe mit einer gu Älögtiijen forrairten 
guten unb feinen ÄalBfletfd? -Farce nacfj bem SHece^te 9ir. 10 biefer 
2l*tfj. gu $af*et$en. (@. SIBfy XIV. 9tr. 13.) 

Sfcr* 13* Pain royal. 

93on Hefenteig werben Äugeln fbrmirt, bie ungefähr bie ©rojüe 
eine« 93or$borfer Gipfel« l;aBen. ÜWan ftetlt biefelBen auf einem ©ad- 
blecke warm, bamit fie aufgeben, unb Bätft jte hierauf in mittlerer Offli- 
ne gar, reiBt alSbann bie Braune Olinbe oon benfelBen aB, Wetd)t fie 
in mit 3ttilc§ *errü(>rtem <5ö ein, unb Bäcft fie in «acfButter fc^wim* 
menb f$ön bunfelgelB. 9tad) biefem fdjneibet man oBen an einem Je* 
ben SBröbdjen ein SBIättfyn aB, $o#t biefelBen aue unb füllt ein Ra- 
gout $lnem, wie Bei ben SBaftetdjen Dir. 7 biefer QtBltyeilung, betft fie 
lieber gu unb rietet fie an. (@. 2lBfy XIV. 9tr. 33.) 

9Kt. 14. Püree - 9>afteic^ett. 

Die 33e^anblung be$ S3utterteig$ ijt gang biefelBe nne in ber 9?t. 2 
biefer 5lBttyei(ung, nur barf tyiergu feine tfreBeButter angewenbet werben. 
3ur ?üttung nimmt man ein viquante« Püree mm SßUbprett, fctytept 
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bann bie $afl(t^en ntt^tm £>ecfel imb gif 6t fie $ur Safel. (eietye 
$Bt$. XLV. <Wr. 31 u. 45.) 

9lnbett$alB Soll $o$e, imten einen Soll Breite unb oBen ein tt»e- 
ttig au$gefd)n>eifte Förmchen, tt^eldje mit jerlaffener SButter gut au$ge- 
frridjen jlnb, Serben mit ausgeflogenen Slättdjen t?on einem bünn au$* 
gerollten gerieBenen steige aufgelegt. «£at man nad) ©ebarf mehrere 
fförm^en auf blefe Söeife borgerid)tet unb an it)rem 9tonbe ben 5eig 
fdjarf aBgefd?nitten , fo füllt man fle. mit einer Croquette-Farce, 
Befrreid?t bie flflänber mit (£9, becft bon bemfefBen Seig auSgefrochene 
jjajfenbe Detfelc^en barauf, unb Befefiiget biefe an bie ^affrt^en. 9?adj 
biefem derben jle oBen mit £9 Beftricfren unb mit bem (Repe be3 3eig8 
garnirt. 5Dte ©arnitur mup na<$ tyrer 93eenbigung eBenfall« mit (£9 
Befreiten irerben. So borgerid)tet Bäcft man bie ^aftetctyen in mittle- 
rer £>fen$ifce gar, fdjnetbet fle bann an i^rem ötonbe auf, Belegt bie 
Farce mit einigen «ftafcern unb gießt bon einer gut guBeretteten Brau* 
nen Sauce fo bfel hinein al6 ffe faffen. ©etm bie$ gef(^e^en ijt, fo 
»erben jle mit ihrem $edfel gefchtojfen, angerichtet unb ferbirt (Siehe 
W>tf). III. 9?r. 7 unb QlBth. XIV. 9tr. 6 unb 28.) 

»*♦ 16* tfUMcttjer tyaftttd)tn 

(Sin nod) roheS, bon allen häutigen 5^eÜen aBgefonberteS ÄalB0»Fri- 
candeau n?irb mit einem ftyorftn Keffer in fet)r bünne §cheiBen gefchnit- 
ten. 93on biefen herben iebeömal #vti Bie brei flad? auf einanber ge- 
legt unb nochmals ber Sange nach §n>eimal butdj unb bann quer bot 
ber £anb ganj fein gefdmitten. hierauf toirb ein gleich großer S'hell 
DJierenfett auf bie nämliche *iCrt gefa)nitten. 9?ach btefer Vorrichtung 
derben #r-ei aBgerieBene unb in ©tücfe gefd?nittene ütfilchBrobe in einem 
l;al6en Schoden Reißer Bouillon eingereicht ; ifl £efctere in ba$ 33rob 
eingedrungen, fo hnrb biefeä gufammen auf fteuer glatt uno gebunben 
aBgeruhtt, unb ju biefer Waffe bann b«S Sleifch, ÜHlerenfett , etivad 
(BarbellenButter, baS nötige ©alj eine ^rife Pfeffer unb ein wenig 
fmes herbes gegeBen. 3J?an rührt bann ^lUeö gut unteretuanber uno 
füllt biefe Farce in, bon gerie6euem 3eige gemalte ^aftetcheu, tvelcl;e 
auf folgenbe 9lrt borBereitet werben: Um ein tunbeS, biet ßoll lange* 
unb anbert^alB Soll btefe* £ol$, brüeft man auS feftem einen 2Uertel$oll 
biefem 3>ige ausgeflogene Jölattchen. 9ßenn biefelBen $>vei 3oU gMtt 
heraufgearbeitet ftnb unb ucch bie Ställe ton jirei Ü)ie|fenücfcn haben, 
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fo werben fie oben «floJ rtföQniikn unb owi bem <$olje abgeben, 
fcinb nun awanjig bie" fünfunb$roan$ig folget Julien gemalt unb mit 
ber Farce gefüllt, fo fcejtmdjt man fie oben mit unb befefUgt &on 
bemfelben $etg ausgeflogene SDecfeldjen baranf, weief/e mit ben $aftet- 
cfyen oben am SRanbe $erum feji unb in ferner ©arnitur $ufammenge- 
fuijfen werben, fo bafj haftete unb $etfel baburd) in gefctjlofiene S3er« 
binbung fommen. 3n ber 9)?itte ber £etfel wirb mit einem ffeinen 
<Hu8ßed?er eine Sunfioffnung angebracht, hierauf derben $a*>ierbanber 
in ber ©röfce ber ^aftettyn $ugef<Jnittre n , mit HButtev U\txi$m, unb 
um biefelben gewicfelt. £iefe (EiiiWufeiung wirb bann nodmtals* mit in 
dij getauften 33änbern wieberfjolt, worauf bie $aftetcl;en in mittlerer 
Ofenljifce gar gebacfen werben. SBenn bieS erfolgt \% fo werben bie $a* 
ftettfyen twn u)rem Papiere befreit, bie .'Secf etöjen aufgefd)nitten unb bie 
Farce mit ein Wenig <SarbeUeu*Sauce bermifcfyt, bann wieber $uge- 
Udt unb jut Safel fettirt.*) (®. : 2»^' VII. 9fr. 19 u. 2((,t$. XIV. 
9?r. 19 unb 28.) 

J*ü* i* &*ttofitt*1fiafttt$tu> 

3wei ganje unb bier geibe <&;er werben mit einem viertel $funb 
Sutter in einer Gafferotfe auf fteuer warm aber nidjt gar gerührt. 
2ßenn biefelben fanm anfangen ffdj ja binben, fo muffen fie bom fteuer 
genommen werben nhb noci; fliejjenb fein. £ierju fommen Kartoffeln, 
Welche fdwu mehrere Stunben bortyer in Satjwaffer abgefod)t, bann ge- 
feiert unb nad;rem fie erfaitet, auf einem (Reibeifen gerieben Worben 
ftnb. £iefe3 wirb gufammen }tt einer Weber ut fefteit nod} ju Weisen 
9J?ajfe gearbeitet, weld>e, Wenn fie mit bem nötigen ©alje berfer)en i|t, 
ju runben, anbertljalb 3cU fangen unb ungefähr einen 3oU bitfen fei- 
len formirt wirb. 3ft bieo\ beenblgt, fo werben fie nadj einanber in 
<5ö getauft, in weißem *Reibbrobe eiumal audj gweimal J>anirt unb in 
JBacfbutter, fä>immenb, bunfelgelb gebacfen ; herauf an einem Gnbe 
aufgefdmitten , bon ber «alftt ber Äartojfelmaffe befreit unb mit einem 
Salpicon bon ÄalbSmtulmer gefüllt, bann Wieber gefctyloflen, angeria> 
tet unb ferbirt. (®. %Uf). XIV. «Kr. 35.) 5Diefe $afietc$en werbeu 
gewöhnlich mit einem 2ludfle$er formirt, welker ben ja tyut ©rbje 
beftünmten Surdnneffer hat. 

*) Die Fane ju ben Äoblenjct ^ajtetcfcen mai, obf^on fte bur(^ bie &ei§ 
abfleräfjrten «Wild^brobe ein wenig warm wirb, benno* ro^ bleiben 
unb borf ni*t e^er in bit «leinen Kütten eingrfuUt werben, -Mt fte 
wieber ganj erfaitet tfi. 
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9tt. 18* «almett 3>öfreidE)ett. 

©eirötynlid) ich* $u biefen $aftetdjen ber fRefi eine« am bor^er* 
ge^enben Sage auf ber Safel geioefenen (Saroten angetoenbet. %t§er« 
bem aber roirb ein $$eil biefer Begattung in einem court-bouillon 
gefod?t unb in f altem Snftanbe mit einem fdjarfen Keffer in große 
fiBürfel gefdjnitten, treibe mit bem nötigen 9Äaa8 einer Sauce ho- 
landaise &otftd)tfg in leiste 23erbtnbung gebracht Serben. Natt) bie* 
fer Vorbereitung werben laut dir. 2 btefer ^förtjetfung ton SButterteig, 
aber o$ne ärebSbutter, Vafietdjen gebatfen, totlty tyiernt ent>a$ größer 
Oon 5Tclg unb au$ größer in tyren JDeffmtngen fe^n fönnen. 3n biefe 
toirb baö ©atmeni Ragout gefüllt, bie $af!etd?en Serben bann mit 
f$ren Wedeln oerfc^loffen unb jur $afel feroirr. (@. 2!btt;. VI. 9ir. 10 
unb 3lbt$. XIV. Mr. 24 u. 31.) £>a ber court-bouillon getoöfa* 
Iid) fe$r fdjarf ift, fo nimmt man jur ©ereitung ber Sauce nur $ur 
Hälfte court-bouillon unb jur anbern «öälfte Bouillon. 

Sßenn ein £ed;t ton brei biß fcier jpfunb auf biefelbe 9lrt nne in 
ber 5lbt^etlung VI. 9?r. 10 gefönt unb ebenfo ein Xfytt Sauce utbe* 
reitet ift, fo frirb baö ftletfd) be8 £e$te0, nacfybem er erfaltet ift, oon 
feinen ©raten befreit unb fo gut als t$unlic§ in große 2Bürfel gefd^nit- 
re* unb nad& biefem mit ber nötigen Sauce oermifdjt. hierauf tt>er* 
ben oon ^utterteig auf biefelbe Qlrt toie in 9ir. 2 btefer 2lbt$. haftet- 
djen gebatfen unb mit bem £ed)t*Ragoüt gefüllt, bann ntgebetft, ange* 
rietet unb feri?lrt, *£iergu braucht ber «&edjt febod) ntdt)t eingeferbt unb 
runb ntfammengebunben $u felm, trenn er gefönt tvirb. 

(Sin $funb in SGÖaffer abgebrühter Oteid tuitb, nad)bem er $um 
Abrinnen auf einen £>urdjfd?lag gefdjüttet ift, mit $tt*ei ®d)o^en 3JKldj, 
einem olertel ^Pfurtb Sutter unb bem nötigen (Balje in einer dafferolle 
o$ne barin $u rubren auf fd;n?a$em fteuer gar unb fur$ gefönt, tno- 
nac$, »e«m er erfaltet ift, bei bem ftormiren, SBacfen unb Böllen eben* 
fo berfatyren ttnrb n?ie bei ben Äartoffel*$aftetcr/en 9?r. 17 btefer 2lbfy 

$ie «Wringe ^ierut werben au tyrer Slußenfeite gut gereinigt, bann 
ber fiänge nad) gehalten unb fo oiel nne möglidj bon allen ü)ren ©rä* 
ten befreit, bann einige ©tunben in §uc Hälfte SWild? unb $ur Hälfte 
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Raffet eingeteert, bamit tyre §<$ärfe gehörig auS$ie$t !ü?ittlerwei. f e 
»itb bon $e$t|leifd) eine gute Farce Bereitet, tuetäe aBer ber *&ä« 
ringe toegen nidjt ju Hart affaifonirt fe$n barf. <Sfnb Beibe 2Jorric$* 
hingen Beenbigt, fo toerben bie «Ctärfogtyeffe auf eine (Serbiette geregt, 
aBgetrotfnet nnb an ben 4 (Seiten gerabe gefänittm. Sie innere 8W<$e 
berfelBen Befrretdjt man hierauf jwet Weffenüdm bitf mit oBeger Farce 
unb rollt ffe runb jufommen. <5inb biefelBen alle auf biefe 9(rt bor« 
Bereitet, fo toerben bon bünnem SButterteig anbert^alB BoU große 93Wtt« 
tfyen aiiöfleftodjen, treibe auf ein mit Rapier Belegted 93led? gefegt unb 
mit (5*9 Beffri$en toerben. 3n bie SWitte btefer £8Iätt$tn toerben bie 
£aring8«9Rölld)en gefefet unb normale* mit bem Oiefl ber «yecut=F are e 
oBen unb neBen bünn Befrrid)en, bann mit ettoaS 8*öj?er ausgeflogenen 
SeigBlättctyen Bebeeft, toeu^e man mit einem berfetyrt genommenen 9lu8* 
fieser leidet an bie untern $iätt$en anbrütft. 9laä) biefer $e$anb* 
lung Befrrei$t man bie OBerflädje ber Jßaftetcfjen mit (£9 unb Bacft ffe 
in mittlerer JOfentytjje gar. dturj bor bem ©erbtren toerben j!e oBen 
aufgefctynitten unb mit einer hakigen unb gut geBimbenen, aBer ntdjt 
gu fdjarfen Braunen Sauce aufgefüllt, bann angerichtet unb ferbirt. 
(ß. SIBty XIV. 91t. 3, 6, 13 unb 31.) ' . "V . 

££♦ II ach oft ei<f> e*< 

SÖenn man ein gute« Hachis bon JtalBSfteifö, £fi$nern, SÖuV 
j>ret ober einer fonftigen fcleifögattung juBereitet $at, unb baöfette recfjt 
Ult geworben ift, fo formirt man barau* mit jtoei f leinen Köfeln runbe 
ober längliche «fcläfjdjen. 5Dfefe toerben bann in SButterteig eBenfo gu 
^aftetdjen geBarfen rote in SRr. 10 btefer 9f6t$eilung. ©inb bie Jtlofj* 
djen längtet formirt, fo muffen bie $e1gBlatt<$en eBenfo ausgeflogen 
toerben. (©. Wbti). XIV. Hr. 44.) 
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6efiet)ent> in imf^iefcenen 3l*ten ber 3ufccrei* 

tuncj üon giften. 




SBenn ein £ec$t öon ungefaßt fünf bis fed?3 $funb gut gereinigt, 
ausgenommen unb fein tfoty" unb (Scfywanj abgefdjnitten ifl, fo fyaltet 
man U)n ber Sang« na$, nbnmk ben ©rat unb bte ©räten fo biel tric 
moglitf; $erau$, t^eUt bann bie (Seitenteile in jWel Mfr ^türf- 
a)en unb legt fte in einen fodjenben court-bouillon. SBenn biefeU 
im einmal aufgelöst $aoen, fo riitft man ba* ©efd)irr bom Seuer unb 
läßt fle'einige Minuten, neben bemfelben jte^enb, gießen, BUS fte gar finb. 
3fi bie« erfolgt, fo {teilt man ben court-bouillon gang ton bem ffeuer 
toeg, unb laßt ben &ifd? erf alten, wonach er auf eine <£erbietre gelegt/ 
unb normal« fo fciel wie möglWj oon ben fiä) nod) aetgenben ©raten 



tfnmer!. (Zi ifi immer beffer, wenn bie $iföe oor i&rer Zubereitung 
mehrere ©tunben gefc&lai&tet ftnb. 

2(Ue gum tfo$en beftimmten gtfaje unb befonbet* ©eefif<4e, Cabil- 
lauds, ©<&eUftffbe jc. legt man in ba« fut fte be|timmte fot&enbe 3ßafTer 
ot>ec court-bouillon, iSflt fte einmal aufwaUen, betft fte ju, ftettt fte 
com Keiier ob, unb lä&t fte fo lange in i&rera <2>ube neben bem geuer 
flehen, bis fte gac ftnbi abgenommen Neroon pb: ber ©tocffif(& 
unb bec Äat * (Srfterer barf ju fetner »oUigen ©eniefbarfeit, wenn er 
in ©tuefe gefönitten ifi nut geip werben, «euerer aber muf meiere 
Minuten fo4>n ; au$ ein eingebunbener ^>ec%t mufl einige SKinuten 
länger fotyen, 
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Befreit wirb. Sit ©rudern werben bann auf ein M&e« ©efötrt ge- 
lebt, unb mit einer bicf emgefod7ten Glace bon einem Steile fauerer 
Gelee unb eben fo biel Glace mittel jt eine« %iffrei$pinfeld glacirt. 
3ft bie erjte 9luftragung falt geworben, fo wirb biefeS ©laciren wieber* 
I;olt, Bis ber $eä)t fdjön fiBerjogen iß, worauf bie £türfd/en in einem 
Äranje auf eine platte gefegt unb in ber Witte mit ge^aefter Gelde 
garnirt werben; an bem äußern Sftanbe ber blatte fegt man bietyt um 
ben £ed)t herum au3 Gelee gefönittene $reiecfe. (®. 2lBt$. XIV. 
9?r. 3, 10 unb 24.) 

». »Tau jefoüttte ffoteKttt mtt Sauce 
remoulatle. 

Tie Forellen werben in einem großen ©efäße boU SÖaffer an ben 
klugen gehalten, am SeiBe aufgef^nitten unb aufgenommen. SWan muß 
biefeS ©efd?äft jebodj mit ber größten ©orft^t »errieten, bamit man 
bie 5o retten fo wenig Wie nur möglid) mit ber^anb anfaßt, inbem jfe 
fonfi, wenn ber äußere Steint abgewifdjt wirb, beim «Rodden lf)xt 
fdjöne Blaue frarBe nidjt erhalten, hierauf legt man ff e auf ein fladjed 
©efefcirr unb begießt fie ein wenig mit Gßig, wonach fi<h gleich ber 9ln« 
fafc ber Blauen ftarBe jeigt, wenn ber§d;leim nicht berwlfcht ip. 2Hitt» 
iertreüe Wirb ein court - bouUlon (f. SHBtfc XIV. 9er. 24) gefönt, 
in Welmen bie Forellen gelegt unb barin wie ber £e<ht in ber borher* 
gehenben Kummer gar gefönt werben. — .Tie Sauce baut wirb auf 
folgenbe 2lrt ^Bereitet: 5Da0 ©elBe ton fed;8 Biö acht hart gefottenen 
(£iern wirb burch ein «&aarfteB geftrid?en unb in einer Gafferolle mit 
fein jerfyacften Sauce -Krautern, etwa$ <£enf, einigen löffeln boll gu* 
tem ^robencer 39aumol, bem nötigen ©afye unb Pfeffer glatt unb jart 
aBgerührt, unb nach unb nad) mit (*ftragon*(£ffig ju einer nief)r ober 
weniger geBunbeuen Sauce aufgefüllt. Tie ftorelien, welche mittler- 
weile bom fteuer geftellt waren, Werben bann noch ^alB warm au3 
ihrem £ube genommen, unb auf eine fdjön mit einer <Serbiette Belegte 
platte angerichtet, mit gewafd?ener ganzer ^eterftlie garnirt unb neBjt 
ihrer Sauce, welche ertra angerichtet wirb, gur $afel gegeben. (Stehe 
SlBthfg. XIV. 9?r. 29.) Tie greifen fönnen aud; mit einer gelBen 
Sauce gegeben Werben, weld?e auf folgenbe 5lrt Bereitet wirb: (Sine 
angerührte Sauce holandaisc Wirb mit $ur Hälfte Bouillon unb 
mit jur Hälfte court-bouillon aufgefüllt, aufgefocfyt v^ffirt, mit bem 
nötigen §al$e m;el;en unb olme ^eterftlie Daju gegeben. 
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9t*. 3* Statuten a Ia Russe. 

@ut gereinigten, nad? belieben in größer« ober fleinere egale ©tücfe 
gefönittenen Salmen, foc3r)t man tvie in 9?r. 1 biefer Qtötfjeifong in 
einem court-bouillon gar unb ftettt tyn bann t?om freuer. QÖenn er 
gan$ (alt geworben fo hrirb er auf ein ©efetyrr gelegt, oon feiner 
«#aut unb allen baran beftnblidjen ©raten Befreit, bann afcgetrocfnet unb 
im «ffranje gierlidt) auf eine porzellanene platte angerichtet, fo baß in 
ber SRitte ein leerer 0taum bleibt, hierauf ftettt man etwas Spinat- 
Saft, Staub, Gelee, Salj unb beißen Pfeffer, (fftragon * (Sfflg unb 
^rotencer 93aumöl in einer (£afferotle auf (Siä unb riityrt eine grüne 
Magnonaise*) bat?on. .Tiefe 5B?ifä?ung rüf;rt man uir 2?orfld?t juerft 
in fleiner Ouantität an, um tyren ©efrfmnuf unb iljve £altbarfett ju 
probiren; ßrfierer muß piemant unb jart fetm unb Sefetere eine leiebt 
gebunbene Gonftftenj tyaben, loonacfc prä bann ba3 ©anje in Proportion 
leicht fcermetyren läßt, &ängt nun naef» einiger 3eit bie Magno- 
naise an, fld? in fl;rer Stiftung pi jeigen, unb tyat fte bann ben ge* 
porigen ©rab berfelben erreicht , fo n>irb fie fcfcnell üfrer ben fttfd) ge- 
soffen unb mit einem jeitlveife in fodwibeö SBafler eingetauchten ü)?ef* 
fer in ferner SBölbung auf bie flehten Stücfdjen, unb ganj glatt jiuet 
Sttefferrüefen blcf auf bie größeren Stucfe geftrietyen. 3ft ber &tf<^ auf 
biefe 2Betfe ganj überwogen, fo n>irb in ben mittleren leergelaflfenen 9launt 
ber Platte polnifctyer Salat unb neben $erum am 9tanbe berfelben eine 
fd)öne ©arnitur oon fauerer Gelee gelegt; bie größeren Stücfe ton 
ben SBeftanbtyetlen be$ Salat e8 legt man in bie Witte ber Magno- 
naise-frldcfye ; man fann baju bie tyart gefottenen <5ier, bie eingemadj* 
ten rotten Otüben, Gelee je. uertoenben, unb barauS einen Stern ober 
eine fonftige fdjöne ffigur formiren. SBeun ber polnifdje Salat ju 
#ifd?en gegeben toirb, fo nimmt man nur toenfge Sauce-Jträuter baju. 
(S. mtf). XIV. 0ir. 9, 10, 24, 55 unb SWr. 30 erfte 5fet) 

9tt. 4» * la Russe« 

Gin £e$t oon fünf bid fed)« Pfunb toirb gereinigt, herauf in 

*) Söenn man oon oerfajubenen Sancc-Ätautern, bie rec&t jung unb jart 
ft'nb, gufammen eine gute $anbooU sein belefen, gcroGfdjen unb eine 
SHtnute in ©aljroaffer abgebrüht $at, fo werben btefe JCrduter auf einen 
£)ur$f$lag gefajuttet unb in einer (SajfevoUe mit ein wenig Bouillon 
unb ©afj weid) gebimpft, bann buraj ein£aartuc$ geftridjen, unb bie« 
fe« Purcc mit ber grünen Magnouaise Bereinigt. 
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eine Seroiette gehudelt, gugeBunben, in einem court-bouillon gar ge- 
fönt unb lieber falt gefieUt. SBenn ber ftifeh erfaltet ift, fo roirb er 
au£ bem court-bouillon genommen, aufgetoirfelt, jum Irinnen auf 
eine Seroiette gelegt, herauf auf eine ooale platte angerichtet unb mit 
einer grünen Mngnonaise roie ber Salm in borhergehenber Stammet 
uBergoffen. 2Bat)renb biefer Seit roirb eine gute fuBjtantiöfe fauere 
Gelee in Beinahe f altem Bujtanbe auf ein reine* SadBlecr) in ber 5Dufe 
eines SWefferrüdenS audeinanber gegoffen. 3jt bie Gelee, im «Retter 
ftef)enb, narb einer Stunbe feft geworben, fo friert man mit einem fiel« 
nen 2lue)ftecr)er fct)u)tyenä$nlict)e Stüdcr/en au8 berfelBen auä unb Belegt 
bamit ben *§ec^t in bieten 3Reir)en oom Sdjroange anfangenb BIS gum 
tfopfe hinauf auf ber Magnonaise-ftläcBe, fo bafr berfelBe auf biefer 
Seite gang mit Gelee - Schufen Bebeeft ijt ; bafi 9(uge formirt man 
au« einem Studien Druffel, h«t gefottenem Sie unb rotier (Rühe, 
roorau« man in etnanber ^affenbe dränge au*fticr}t, unb biefe an bie 
Stelle be$ Sluge« legt; audj fann mau unterhalb beö 9luge8, roo bie 
Gelee aufhört oon obigen brei 3ngrebienuVn eine fdjöne Garnitur an« 
Bringen. SBenn biefeö atteö fdjön aufgeführt iß , fo roirb auf Beiben 
Seiten be8 Rechtes" polnifcher Salat angerichtet, gierlich georbnet unb 
ber ^echt feroirt. (S. SlBth- XIV. 9ir. 10 unb JRr. 30 erfte %xt.) 

&tt. 5. Jtatpftn en Charbon. 

(*in fcBöner fleifchiger itar^fen ton fünf Bis fed/8 $funb roirb, 
wenn er gereinigt unb aBgetrorfnet ijt, auf ein lauge«, mit SButter Be- 
flricheneö *8ratgefd>irr gelegt, hierauf roirb er auf Oer oBeren Seite 
mit einer Sifch* ober ÄaiBfleifeh*Farce in ber £ide eineS a)?ejferrücfen« 
üBergogen, ber äovf aBer muß frei BleiBen, unb roirb mit einer Raffen- 
ben SpedfcheiBe bere.1t. 5Die gange Farce-Seite Befrreut man hierauf 
mit fein get)adten fcl?u>ar$en Trüffeln unb bedt ben ft'ifcr) mit 99utter* 
jPa^ier gu. 3jt riefe Vorbereitung Beenbigt, fo werben in einer (Saffe* 
rolle mit einem Stüd Butter einige 3n?ieBeln, ©elBerüben unb rohe 



Xntnerf. S3ct bem Scelnigen ber gifche, altfyfyt, Äarpfen u. bgl., Bcbient 
man ftd) eine! fc&arfen «Keffers, womit man bie ©djuppen oon unten 
hinauf ber Sänge nach oon ber £aut berfelben raffet, bie SBarfche unb 
©almen »erben gefchuppf, unb bie Äale abgeftreift, bie ©eefifdje wer* 
ben, nachbem ffe eine harte ober feinere $aut haben, auf berfelben ge* 
fchnitten ober gefchuppt, werben aber gluffifche jum SBlaufieben oer* 
wenbet, fo behatten fie tytt äußere IBebeerung. 
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<5d}inU\\]d)tiUn angeroftet, »oju nod) et»a$ rotier 2Dein, @fftg, ba& 
nötige ©alj, et»a« Pfeffer, ein fcorBeerBlatt, einige GitronenfcheiBen, 
SWägelchm unb etwa« fräfttge Braune Sauce ober ©raten-Jus gegeBen 
»irb. 2)iefe$ gufammen mu § eini 9 e Minuten focfren unb »irb alSbamt 
uni ben äatyfen gegoffen, unb fcefcterer in mittelmäßiger £)fentyi|e ge* 
Braten. 3ft biefe« gef^e^n, fo »irb Neuner unb Specf babon aBge* 
nonunen unb ber frtfch auf eine platte angerichtet. Sein Fond »irb 
nachbem bad Srett babon aBgefchöpft iji, paffirt unb noch mit er»a8 
Brauner Sauce, rot$em SÖein, Soja, Glace ober guter traten «Jus 
fur$ unb geBunben aBgerüt)rt, fo bajj biefeS eine vfyuante, gut fdjme* 
rfenbe unb jarte Sauce »irb, treibe normal« burd; eine rein auSge* 
»offene Serbiette in eine Gafferolle Jjafftrt, fefr gugebeeft unb in Reißern 
SGÖaffer Bi« jur Serbirjeit in ber gehörigen aöärme erhalten »irb. 3u 
Bemerfen ijx nodj, bajl bie Sauce bor bem 5tBru^ren einige Winuten 
lang bon ber Seite fod)en unb bon i^ren ©chaumthetlen gereinigt »er« 
ben muß. Sinb Beibe Vorrichtungen Beenbigt, fo »erben einige #aIB8* 
mildner fc^ön Braun glarirt, bon bem Otefte ber oBenBenannten Farce 
»erben biefe längltchte Stlbfätn formirt unb in Salnvaffer aBgefocht, 
bie (£ier beS «ftarvfenä »erben ebenfalls in SBaffer, (Jffig unb Saf$ gar 
gefod;t, hat SerfelBe Milchner, fo »erben biefe fdon mit bem $tfct?e 
geBraten. 9)?it biefen SÄUc^nem, Farce-Älöpcfcen unb 3tf*ei;em »irb 
ber Äarpfen fchön garntrt, aläbann mit einem St)et(e fetner Sauce 
uBergoffen (ber 8tejt berfelBen »irb ertra angerichtet) unb ferbfrt. (8. 
%htf). XIV. 5Wr. 2, 3, 6, 13, 49 unb 54.) SBenn ein Äar^fen auf 
biefe 9lrt guBereitet »Irb, fo ijt e$ gut, »enn er einen $ag jubor ge* 
f flachtet unb eingefallen ift. 

9tt. 6 Magmonaise Mit Qtalmtn. 

©enn gleichförmig gefönittene Stücfchen Salmen auf btefelBe 9lrt 
unb Söeife »ie in ber Dir. 3 biefer 2lBtl)eilung in einem court-boiül- 
lon gefönt, falt geworben unb auf eine porzellanene platte im Crange 
angerichtet finb, fo baß in ihrer Witte ein leerer ötaum Bleibt, fo gtBt 
man in eine irbene Schüffei, »eiche in gerfioffeneö <£iä gefiellt ijt, acht 
gel6e (Eier, et»aö fetneß Saig unb eine $rife »eigen Pfeffer. SiefeS 
gufammen »irb eine 9Hinute geröhrt, bann mit ein »enig gut fc$me* 
efenbem ^robencer «aumöl oermifd)t, »eldjeä jubor einige Stunben in 
<5id geflanben ift, unb ba* öhtyren fortgefe|t. «Räch einigen SWinuten 
wirb (ich biefe C^ermaffe geBunben geigen, »orauf nochmals ein Ztyii 
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Cel bagu gegoffen unb ba* (Rühren fortgefefct »irb. 3ft auf blrfe 8rt 
eine ^alBc {Hafte £el nach unb nach eingerührt, unb bie SWaffe geigt 
ftdj immer bicfer, fo baf? ba8 ötühren jefct nicht mehr fo leftt »ie im 
Anfange geht, fo giBt man Bei jebeömaUgem $eft»erben einen Eßlöffel 
boll (£jrragon-<5<jig baut, »oBei baS Stühren fo lange fortgefefct »irb, 
Bi8 ber Olef! bed noch in ber 8faf$e Beftnblid)en Oel8 nad) unb nach 
eingerührt ijt. *) 3Benn nun btefefl Magnonaise nach einer guten hal- 
ten (staube geBunben, gart unb fchaumig gerührt ift, fo berfudjt man 
feinen ©efdmtacf, unb jrreicht e$ in einer ©ölBung mit einem SWeffer 
glatt um ben @afaien«£rang ; ben iHeft beSfelBen berbünnt man mit 
gang Wenigem (Sfhagon * <5jftg , föroenft mehrere fööne gelbe ü&tipttx* 
falatheryhen barin um unb ftellt biefe in bie Witte be« Magnonaise 
auf. 3>?eBen herum »erben f)axt gefottene in bier Xffdk geseilte dptt 
gelegt, »oBei auch jebe«mal jtiufchen g»ei <Fl;ern ein fchön gefdmittene« 
©tücfchen Gelee angeBracht »erben fann.**) (©. ^Btt). XIV. Oer. 10.) 

91*. 7. Magnonaise »Ott goreHen. 

SBiü man große, g»ei Biö brei $funb fehlere ftoretten in einem 
Magnonaise Bereiten, fo »erben fte gereinigt, gehalten, bon ben ©ret* 
ten Befreit unb in g»ei Qoll Breite ©tüdchen gefchnitten. 3h« gange 
fernere SBehanblung geflieht »ie jene be8 ©ahnen in ber borhergehen* 
ben9iummer. ©inb bie Forellen aBer fleht, fo »erben fleeBenfaltt nach 
bem Oleinigen gehalten, bann au« £aut unb ©raten gefchnitten, mit 
bem nötigen ©alge unb einer $rife »eigem Pfeffer Befheut, auf einem 
flachen ©efdjirre in 33utter eingefefrt, unb fcrmell auf Beiben (Seiten in 
ihrem ©afte fautirt, herauf auf einer ©erbiette aBgetrotfnet, unb toetm 
ffe erfaltet ftnb, auf eine platte frangförmig aufeinauber gelegt 3t)re 
»eitere ^Behanblung rietet jtety gang nach ber borhergehenben Sßummer. 

9t*. §. magnonaise **tt $e$t. 

9J?it einem großen fechte »irb eBenfo berfahren »ie in ber 9er, 6 
tiefer 9lBtheilung mit bem Halmen, nur iß, »ie ftyn in ber Kr, 1 
. — 

•) «Dean fann auch einige ßoffel bot! gerlaffene Gelee fm aBgef fifttten 3«* 
ftaobe in bat Magiionaise mit fiardhrin, 

**) Der ®Qlm fann auch in gangen ©tuefen in Magnonaise Bereitet wn* 
ben, in roelcBem galle man ben Calat, bie ©per unb ba« Gelee naa> 
ber Mctyc um benfelben herum legt. 
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biefer Stbtyeilung bemerft, barauf ju a$ten,Bba$ au* beut abgefocl)teu 
$e*te fo btel tofe möglich atte ©raten abgefonbert toerben. 

9tr+ 9* Magnonaise Hott 9Tal* 

5D(t Slale tyerui toerben einen $ag gubor gefdjladjtet, abgeftreift, 
aufgenommen, getoafcfcen unb eht toenig eingefallen. 2Benn fle nwn 
auf biefe 9lrt borbereitet ftnb, fo fdjnelbet man Mefetben in gleite, brei 
Sott lange ©tutfdjen unb fo$t fle in einem court - bouillon gar. 
©mb fle na$ einer ©tunbe in »efcterem erfaltet/ fo »erben fte in ber 
Witte geseilt, gut bon £aut unb ©raten befreit, mit einer ©erbieite 
abgetrorfnet unb auf eine porjettanene platte in einen Ärang gelegt. 
3tyre gange fernere ^e^aiibümg rietet ftd) naä) ber ÜRr. 6 biefer 51b* 
Teilung. (©. Slbu). XIV. Sir. 24.) 

* * ■ * 

91*. lo. $tO>t k la Holandalse« 

ßin £ett)t bon brei biä bier $funb toenn er gereinigt ifr, 

auf beiben Seiten fein etngeferbt ; hierauf biegt man Ü)n runb gufam« 
men, jtecft feinen Sd^eif gnuftfen feine 3ä$ne, preßt biefe gufammen 
unb binbet beibe Steile mit SBtabfaben feft. Qin tyiergtt paffenbe« @e- 
fdjirr toirb mit SBaffer, ettoaö (Ffftg, bem nötigen ©alge, einer 3^ie* 
bei unb ©elbenibe auf greuer geftellt; Wenn baäfelbe fo*t, fo legt man 
ben^e^t hinein, lägt U)n einmal auffallen unb fiettt tyn bann gugeberft 
neben bad ffeuer, bis er gar toirb. hierauf arbeitet man m einer 
tofieroHe einige Soffel boll 2»e$l mit einem (Bind «utter gu einer 
glatten SSerbinbung, giebt bann ad)t bis gelm gelbe (Sier bagu, unb ber- 
axhtiUt biefe gut mit bem Teige. £iefe8 gufammen toirb nun auf ge* 
UnbeS ^euer gejtetlt unter befiänbtgem Öfüfjren naefi unb nadj mit einem 
Steile beö £ecfyt»©ube8 aufgefüllt unb gu einer Sauce abgeriu)rt. $at 
biefelbe einmal aufgefo^t, fo trirb fte bom Seuer genommen unb noefy 
mit ettoad ßfftg, ©alg unb, trenn fie in gu ftarfer Söinbung erfdjeint, 
au$ no# mit einem $$eil be« £e($tfube& aufgefüUt. hierauf toirb ber 
#e$t au0 feiner (Safferoile genommen, gum Abrinnen auf eine ©er- 
biette gelegt, bon bem ©inbfaben befreit, auf eine runbe platte ange- 
rietet unb mit einem Steile feiner Sauce, nacfybem biefe burd? eine 
©erbiette paffirt unb mit etioaö feiner #eterfflie bermif^t tjt, übergoffen. 
$>er flfteft ber Sauce toirb, ertra angeridjtet, gu bem &if<$e ferbtrt. 
$ie fceber beö «enteren toirb, toenn fle getoaffyn iji, mitgetönt unb 
gu bem £e$t gelegt. 
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9t9.it. Saluten en Papllotte. 

©enn man oon rol;en ©atmen jwanjta, fd?öne, einen 3oll bicfe, 
egale unb coteletteförmige ©töcfd;en gefcfynttten, biefel&en ton «£>aut 
unb ©raten Befreit unb anf Beiben «Seiten leicht ajfaifontrt (gttuut&t) 
f)at, fo tyeitt man ffmf Sögen jtarfejS gute& $a$ier in CUtaxtMättet tuVb 
tranft biefe mit $rocencer SBaumöl) ferner fd;ueibet man oierjig bünne 
ben ®almenftücfd;en an ©rege gfetd;enbe ©türftyen <S^ecf, unb mad>t 
herauf eine 3J?ifdnmg von vier (?}?föffefn öolt fines herbes, einem 
Rathen fpfimb ©arbellenButter unb etluaö <Sal$ unb Pfeffer, ivorauf bf* 
(Sinrrtcfelung auf fofgenbe Qfrt torgenommen wirb. Suerfi legt man 
aufjebeS 93latt $a£ier naty ber rechten 4?anb gu ein @töcfd)en <§£ecf, 
fo baf? ber Breite $l)et( naty oBen unb ber ftymafe naty unten jie^t, 
unb an biefer Seite nod? ein ßoÜ Breiter $a}rierjtreifen frei BleiBt, 
hierauf fommt auf jebeS <stücfd>cn <Bped etwaö ©arbetlenButter unb 
barauf ein Salmentyeti, weld?e8 bann oBen gerabe fo wie unten mit 
etwa« §arbellenButter unb einer £d>eiBe ©peef Befegt wirb, hierauf 
ftylägt man bie linfe größere Javier feite üBer ben Stfty, Biegt oBen 
eine Safte ein, brfuft felfce neBen leicht an, fdmetbet bie (£cfen ein we- 
nig aB, unb widelt ba8 Javier in geBogenen Saften fejt $u, fo baf? 
lieber ^eil bie Sacon etneö Cotelette Befömmt; ben <Bd;luj? brefn 
ober Binbet man fejt 31t. ©0 vorgerichtet legt man ben (Saluten auf 
einen Stojt, fteltt tyn auf floljfeufeuer unb röflet itm fünf Limiten, 
wonaty er gewenbet unb nochmals fo lange geröftet wirb, Bi3 er gar 
tfr. hierauf wirb er in fcfcräger Sage in einer ^unbung auf eine platte 
angerid;tet unb neBjr einer guten Sraten=Jtts unb aufgefetynittenen Zi- 
tronen feuurt. (3. tffcty. XIV. (flr. 2, 19 unb 37.) SSemt man 
feine S3raten-Jus Dorratblg tyat, fo wirb ein Sfyeil bon ber in ber 51B« 
tyeilung XIV. Dh\ 2 BefcfyrieBenen Jus mit ©aij unb Glace in ge- 
hörigen ©eftytwuf geBractyt unb ba$u feroirt. 

Vit* !£♦ Saute *<w #*4>t **** <3at*eKett<Sauce. 

©ewö^nlid? ninmtt man hierzu einen großen £etyt, tyeift benfelBen, 
wemt er gereinigt ijt, unb man ßo^f nnb ©tywanj aBgefdmitten $at, 
ber Sänge naty in gwei Steile, unb Befreit biefelBen fo viel wie mög* 
lid) 00m ©rat unb ben ©röten, hierauf werben biefe Steile aud tyrer 
4?aut ftyräg in fjaiB ßoü btefe flad;e <£tücf d;en gef dritten, welche, 
natybetn jte in fiifd;e$ $Bajfer getautyt unb mit ber Sfa'tye eineö <&ad> 
mefferä nur gau$ wenig geplattet unb an ben Seiten nod; ein wenig 
$ured?t gefdmitteu jfnb, auf ein breite© ©efdjtrr in jerlaffene 93utter 
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neBen etnonbet eingefefct unb mit bem nötigen <Sal$e, ettoad feinet $e* 
tetjilie unb einet $rife toeißem Pfeffer Beftteut treiben. (So botgetich« 
tet flettt man ben £ed)t auf flatfeö fteuet unb läßt ilm fchnett auf 
Betben (Seiten in feinem (Safte gat treiben, «fretauf tritb et angerich- 
tet, mit feinem Fond üBetgofien unb fetcitt. 2J?an giefct baui eine 
gute mit ettvaä ©atbellenButtet betmifchte Fricasse - Sauce. 9lud) 
fann man, trenn bie «$ecfct « 5lBfäUe mit bet nötigen Bouillon gut 
Sauce au3gefod)t jlnb, bataud nad) 9ltt bet Sauce holandaise aBet 
ohne <5fjig eine leicht geBunbene Sauce Beteiten unb biefe, mit (Sat<* 
beUenButtet unb Gittonenfaft betmifcht, baju fetbiten. (<S. 9lBth- XIV. 
3Kt. 8 unb 37 unb 9*t. 10 biefet StBtheüung bie 3«&etettung bet 
Sauce holandaise.) 

9tt. 13. Jtatpftn ä la Riehelleu. 

Gin fronet tfatfcfen tritb auf biefelBe 9Itt trie in bet 0?t. 5 bie* 
fei SfBtfjeilung geBtaten, Jebod) mit bem Untetfchiebe, ba§ man feine 
Farce, feine Trüffeln unb fein ^o^iet batauf legt, fonbetn bet 8'tfch 
nut mit bet in betfelBen Kummet BefchtieBenen Sauce, nad)bem bie 
Stautet unb SButjeln gehörig auSgefocht jlnb, unb ba$ ®an$e noch mit 
enraö (SatbetfenButtet beimißt unb butd? eine (Setbiette J>affitt i(l, 
üBetgoffen tvffb. 3ft betfeiBe gat unb angerichtet, fo tritb bon feinem 
Fond eine ähnliche Sauce toie jene in bet oben Benannten Kummet 
juiBeteitet, troBei aBet fein Soja fonbetn noch ein Xtyil ÄteBSButtet 
angetrenbet unb futj bot bem (Setbiten bamit bettnifcht tritb. üttittlet* 
treüe treiben fech$jeh n achtzehn (SiebfteBfe gefocht, unb trenn fte 
auögeBtochen finb, bie SRücffchalen betfelfcen mit einet mit ettrad JtteBS* 
Buttet betmifchten £echt*Farce gefüllt, unb in bem ÄteBSfube gat ge= 
focht. «$ietauf legt man fte auf eine (Setbiette unb (terft fo gut alä 
thunlich jebem JtteBfe feine (Scheeten triebet an unb gieBt ihm in bie« 
felBen baß geteinigte unb in gtoei Xtyilt gefchnittene (Schwänzchen. <Sinb 
alle tfireBfe auf btefe %xt botBeteitet, fo treiben fie f trenn bet 8ftfch mfr 
einem tyäi feinet Sauce üBetgoffen ift, auf Beibe (Seiten beSjelBen 
gefegt, fo bafi bie Scheeten nach oBen gefehtt ftnb. £ie ÜtfUchner obet 
(S'tjet bed ftifd)e0 fönnen auch gut ©atnttut bettrenbet treiben. 5Der £Refl 
bet Sauce tritb ertra baju fetbitt. (<S. SlBth-XlV. 91t. 13,36u. 46.) 

Vit. 14* ©eJöcfetter Statpftn. 

* 

(Sin geteinigtet Äatfcfen tritb bet Sänge nach gehalten, in gtrei 
3oll Bteite (Stücfe glitten, oBgettocfnet, auf Beiben (Seiten mit bem 
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neigen feinen §alg* unb etwas ^Pfeffer Bereut, bann in Gfy getauft 
unb in freiem (ReiBBrobe j>anirt. 9ttan fann benfelBen au$ o$ne (5p 
unb jwar nur In 9We$i fcaniren. hierauf werben btefe etuefe, fdt)wün« 
menb in SBacfButter, fc^ön bunfelBraun gar geBatfen; bie ^er ober 
9Rüd)ner werben eBenfallS ^anirt unb geBacfen. hierauf wirb bertfar- 
l>fen aBgetrocfnet* unb auf eine mit einer <Serbiette fdjön Belegte Watt* 
angerichtet unb ferbtrt. 

SEerfelBe wirb Bel;anbelt, juBereitet unb angerichtet wie bie fforet- 
Ten in ber 5Wr. 2 biefer QIBtheiiung. Sei bem ©erbiren gieBt man 
eine ertra angerichtete Äräuter=Sauce baut. (©. 2lBth. XIV. 0fc.29.) 
SWan fann biefen tfartfen auch ohne (Serbiette, nachbem er ganj erfal- 
ret unb abgeronnen ift, auf eine platte anrieten unb mit faurer Gelee 
(f. XIV. Wx. 10) garmren. ■ 

91t. 16* &tht*Uutt Wut. 

Gin fdjöner jwei Bis brei $funb fernerer Sial Wirb a&geffceift, 
ausgenommen, gewafchen, bon feinen ftioflfafern Befreit, bann gut aBge« 
troefnet unb in brei 3ott lange <5tüdtyn gefä)nitten, woBei fetBe bon 
ben im 3imern fleh noch jeigenben *8lutfyuren mit bem Keffer gereinigt 
werben, hierauf wirb eine gute Portion fmes herbes bon ungefähr 
jWei großen S^ieBeln unb etwa« $eterfilie mit einem halBen $funb 
SSutter in einer (Safierolle borBereitet, unb neBft bemSiale, bem nötigen 
(Balje unb einer $rife Pfeffer in eine ©Rüffel geBrad)t unb gut unter- 
einander gefd)Wenft. hierauf fefct man ben 2lai mit fo biet Wie mög- 
lich baran hängenben fmes herbes auf einen mit $utrerj>avier Beleg* 
ten Slofi unb Bratet i(;n üBer £o$Ienfeuer auf Beiben leiten gar, wo* 
nach man u)n auf eine platte anrietet unb mit aufgefangener (Zitrone 
ferbirt. 9toch SJelieBen fann auch gute S8raten*Jus baju gegeBen wer- 
ben, fo wie audt) Bei bem Umfchwenfen beö Slafe fein gehaefte @aIBeö- 
BWtter angewenbet Werben fönnen. (@. 9lBth. XIV. 9ir. 19.) 

9tt.W. 9CaJ in «elee+ 

Gin ferner 2lal bon jwei Bis brei $funb wirb, wenn er aBge- 

fheift, bon oBen auegenommen unb mittelft einer Speere bon feinen 

Stofifafern Befreit ift, auf bem Oiücfen aufgefangen unb auSgeBeint, fo 

baß ber untere $$tt( Beifammen BletBt. hierauf legt man ifyn auf einer 

Serbiette auöeinanber, Beftreut bie innere Seite mit ein wenig feinem 

@al$e unb einer ^rife weißem $fejfer, Beftreict)t ihn bann mit einer mit 

7 * 
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einigen &ap<xn unb etwa« feiner flJeterfflie bermiftyen #eä)t- Farce, 
nä$t tyn ju, witfelt tifn in eine ©eroiette ein nnb foä)t ü> in einem 
court-bouillon gar. SEBerih biefeö erfolgt ift unb ber 9lat oom fteuer 
gebellt in feinem <§ube erfaltet ifl, fo nimmt man i$n au$ ber ©er* 
tiefte $erau8, Befreit $n bon bem Saben unb fdmeibet ttjn in fdjrägf 
einen tyalBen ßoU biefe (Stödten, hierauf gießt man ein Wenig faure 
Gelee in eine }>affenbe Öorm unb läßt biefe, auf <£i« gebellt, feft wer- 
ben. 2fof biefe Gelee wirb aiöbann oon tfafcem, Zitronen, eingemaä> 
ten ©urfen, Oltoen, gereinigten ©arbetlen unb »erfd;iebenen anberen 
tyier&u Jjaffenben Sngrebienjien eine fä)öne ©arnttur gemalt, Weld)e man 
mit SSorjtä)t nodj ein wenig mit Gelee Begießt, bannt bie ©arnitur 
Bei bem (Sinfefeen nia)t berfd)oBen wirb, hierauf wirb eine Sage 2lal 
in einem «fcranje eingefefct, unb berfelBe mit jerlaffcner Gelee ganj 
Bebetft. 3fi biefe erfte Sage feft geworben, fo wirb baS (Smfe&en 
barauf wieber^oit, Bfd ber 2lal alle ifl. (8. SlBt$. XIV. SHr. 10, 13 
unb 24.) 3jt ber Slal in ber Gelee feft geworben, fo tauäjt man 
bie gorm in $eißed SQÖaffer unb jiürjt biefe auf eine platte. 

9tt 1§. Stattftn k la C üainliord. 

<ätn fünf Bi8 fed)8 $funb fdjwerer Äar^fen wirb gereinigt, aBge* 
troefnet, auf ber einen (Seite ausgeläutet unb fein getieft, bann auf 
ein mit SButter Beftria)ene$ paffenbeö *8ratgefä)irr gelegt unb auf be* 
gefoiäten @eite mit einer oorBereiteten Sauce üBergoffen. $iefe Sauce 
Bereitet man auf folgenbe 2lrt: <£twa8 SwieBel, ©etBerüBe, (Sellerie, 
£aua), $eterflUenwur$el, ein ÄorBeerBlatt, einige (SitronenfdjeiBen unb 
ein <&tüd S3utter werben jufammen in einer (Eafferolle einige Minuten 
angerofiet, bann mit etwad rottyem 93uvgunber 2Üein, (Sfiragon * (Sffig, 
§alg, einer Sprife weißem Pfeffer, ein wenig Soja, guter $8raten*Ju* 
unb einem $§ei(e Brauner Sauce aufgefüllt unb gefönt. Sßenn biefe 
Sauce nad) einiger 3eit in einem leicht geBunbenen Suflanbe erfä)etnt, 
fo wirb biefelBe j>afflrt unb üBer ben äartyen gegoffen. ßefeterer wirb 
hierauf in mittelmäffiger £)fen$uje unter öfterem begießen mit feiner 
Sauce geBraten unb bann auf eine platte angerichtet, ©ein Fond 
wirb mit nodjj ein wenig Brauner Sauce, Glace, SÖurgunber SSein 
unb bem nötigen @alge ju einer gehörigen Sauce aufgetoä)t, nod> 
mal« bura) eine (Seruiette in eine (Sajferolle paffitt, hierauf fejt juge* 
beeft unb Bi8 jur 2lnria;t$eit in $eiße8 Gaffer gejieUt. SDle ©amitur 
$ierm Befielt au« einigen großen, fa)ön xotf) aBgefoajten unt> ganj ge- 
laffenen ÄreBfen; au« ungefaßten , in SBaffer rein geBürfletcn unb in 
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rot^em ©ein mit enva$ Öutter unb Salj gefönten StrÄjfeln ; au« ge- 
fyfcfte* uub glaeirten äalbSmüdmern; au8 zubereiteten Champignons ; 
au« langen unb runben niä)t ju flehten, von äalbfleifc$*Farce Bereite- 
ten unb in ^at^affer abgeformten tfldf?d)en; au« ben in SBaffer, <£ff!g 
unb Sal$ abgefegten &lfd^(&;em ober 2Mc$nern, treffe aber mit bem 
Sif^e gebraten werben, unb auö Fleurons, ftBenn ber «ffatyfen mit 
einem Steile feiner Sauce übergoffen iji, fo roirb biefe ©arnitur in 
f(böner Orbnung auf betben Seiten ber platte angebracht, unb berfelbe 
hierauf nebft bem $ef|e feiner ertra angerichteten Sauce ferbirt, (S. 
>M1). XIV. 9?r. 13, 46, 47, 48 unb 49.) 

9t r. 19* «tfat^fctt fdfjtuarj 

SBenn ein Äar^fen gefd;lad?tet, fein 2Jiut abgejapft unb mit envaS 
Cffjig berrübrt ifl, fo tvirb er gereinigt, ber Sänge nad) burdjfvalten, in 
uvei 3otf breite Sücfcr/en gefcfynitten, abgetrocfnet unb auf ein Sratge- 
fdjirr gelegt, hierauf ivirb er mit bem nötigen feinen «Sal^e unb einer 
fjktfe Pfeffer beffreut unb mit ein tvenig guter brauner Sauce, tveldje 
mit eltoaö rou)em ©eine i?erfo(3t)t ift, übergoffen unb in einem Ofen ge- 
braten. 9D7tttferu?etfe Serben einige Söffel boll SWe^I mit einem Stücf 
©utter in einer ntdjt mctyr ganj iveijj berühmten (Safferolle braun gerö- 
fiet, bann ein Stiufd;en 3tviebel, ©elberübe, Sellerie, ein f(etne8 Lor- 
beerblatt, einige Sittonen* unb ro^e Scfyinfenfdjeiben nebft brei bis biet 
9?ägeld?en jufammen gu bem 2)?e$l gelegt unb nod) eine Minute mit 
geröftet, ivorauf baä ©anje mit Jus naty 'unb nac$ aufgefüllt, ju einer 
ganj bünnen Sauce glatt gerührt unb bann nod) mit ettvaö Safy (Sfffg 
unb ein tventg Pfeffer unb bem Fond be8 ffifdjeä bereinigt ivirb. 
£iefe Sauce muß aiu)altenb bon ber Seite fortfodjen unb babei muffen 
aUe Schaum* unb fretttyeile babon abgenommen herben. Jttad) einer 
Viertel Stunbe tvirb fie burd) ein Sieb Vafftrt, mit nodj ettvao" rottyem 
SBein unb Glace bermiftyt, bann auf ffeuer $u einer garten unb gut 
gebunbenen Sauce abgerührt, hierauf mit bem SBlute beö Jtarvfen Ie- 
girt unb nod)mal$ burd) eine Serbiette Vaffhrt. 3D?it einem Steife bie* 
fer Sauce ivirb ber angerichtete &if^ übergoffen unb ber SReft berfelben, 
nebft einer ertra Beilage bon äffe^lfiößen ober 9?ubeln baut ferbirt. (S. 
mt). IV. 3?r. 2. Slbtp. XI. mt. 43. **t$. XIV. 9ir. 2, 3 u. 6.) 

Stt* 20* Statpftn a la Iloiirgogiie* 

(bin fa)öner Jtarfcfen tvirb, tvemt er gereinigt unb mit einem Xufy 
abgetrocfnet ift, auf ber einen Seite ausgeläutet unb ber Sänge nad) 
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mit *T*ffefo unb S^ecf auf folge übe Slrt geftncft : @j>e cf unb Srftffeln 
werben In bunne, oierecfige unb Beinahe $wet 3oU lange ©Hüffen ge- 
fchnitten, al&bann fommt $uerji eine Olctye Specf, bann eine flftetye $ruf« 
fein unb fo wirb reihenweife fortgefahren, Bt8 bie gan$e Seite beö Si« 
f<he8 Befpfcft i|t. £a8 fernere ©erfahren im fBxattn unb in ber 3«Be* 
reitung ber Sauce richtet fid? gan$ nach 9hr. 18 btefer 9IBtheilung. — 
SWan fann audj ^terju noch einige gewafdjene unb gerf^nittene Sarbel- 
len in ber frorBereiteten Sauce, Bebor biefelBe Bei bem ©raten üBer ben 
ffifch gegoffen wirb, mit auSfochen. 3nr©arnltur formirt man üon ei» 
ner garten Bifch« ober ÄalBfleifch • Farce nach SBeiieBen flache, einen 
halBen 3otf bufe, runbe ober langlichte JUöfjchen, freiere auf ein mit 
S3utter Befrri^eneö ©efebirr gefefct unb oben mit in Biguren außgejto* 
djenen ober auSgefdmittenen Trüffeln Belegt werben. SHan focht biefel« 
Ben auf Beuer geftellt burd; 2tufgief?en bon fod)enber Bouillon in 
einigen Minuten gar unb legt ffe nach biefem auf eine Serbiette. ' $iefe 
tflöfchen legt man, wenn ber Karpfen angerichtet unb mit einem Steile 
feiner Sauce üBergoffen i(r, auf bie eine Seite beffelBen in fdjöner 
Orbnung; auf bie anbere Seite Serben getiefte unb glacirte tfalBö* 
milc^ner neBfl ben in Sßajfer, (Sfftg unb Sal$ aBgefodjten Jtar£fenei;ern 
ober ben $ui?or mit bem Äarpfen geBratenen Bifchmüdmern gelegt. 3ft 
auf biefe 5lrt ber Äarpfen angerichtet, fo wirb er neBfl bem flftefte fei- 
ner Sauce feuurt. 5Tte Trüffeln fönnen $uoor gefönt fein. (Siehe 
3lBth. XIV. Oh. 1 unb 13. 

&tt. 31* »ä*f#c ä la WaderAsIi. 

SBenn mehrere Särfche gereinigt, ausgenommen unb an ben Sei» 
ten eingeferBt ftnb, fo fdjneibet man ihnen ben 9ftücfen ber Sange nach 
ein Wenig auf unb Binbet ihre «ftöpfe jufammen. So vorgerichtet legt 
man jle neBjt ihren <&;ern — le&tere werben, wenn fte bief ftnb, in ber 
Witte burdjfd;nftten, bannt ff e $u gleicher 3eit mit bem Bifd^e gar werben 
— in einen fod;enben Sub unb »erfährt bamit wie in 9?r. 10 biefer 
2l6t§. Mittlerweile fdjneibet man oon Sellerie, ©elBeruBen unb $eter« 
filienwurjeln bünne Heredige, einen 3oll lange Stücfchen; l; a * man bon 
biefen brei 9Bur$elarten eine gute Portion Beifammen, fo werben biefel« 
Ben in Salgwaffer halB gar aBgefotyt unb bann auf einen ®urd;fchlag 
gefchüttet. hierauf U$t man in einer (Safferotte ein Stücfchen aBut- 
ter heifl werben , legt bie ©ur^eln neBft ein wenig Salj unb einer 
SPrtfe weißem Pfeffer hinein unb bauwft ffe mit Bouillon fcoÜenbö gar, 
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tuonad) man fte no<$ mit einer gehörigen Portion guter Glace unb teftn 
Anrichten mit einer Portion feingehaefter $Peter|!lte bermifcht. ©enn nun 
bfefe ärÄuter-Sauce gut unb ffynacf$aft lubntittt ffl unb bie ©Ärfclje 
auf einer Serviette gut abgeronnen, oon bem ©inbfaben Befreit unb auf 
eine blatte angerichtet jlnb, fo übergießt man bfefelben mit biefer Sauce. 
$ie <%r h?erben »erteilt um btefelben gelegt. (<§. Abu;. XIV, (Hr. i 
unb 3). — 3u Bemerfen ffi nod), baß oon ben©urjeln nur bie garten 
Äußeren Steile genommen Serben, toelche auch f$on bon berOtatut bon 
ben «ger^eHen abgefonbert jinb. 

9tt. .22. en deml-deuil* 

©enn ein $e<ht bon bier bi« fünf $funb, $ag3 gubor gefchlach« 
tet, gereinigt unb gehörig eingefallen ift, fo toirb berfelbe enttoeber runb 
brefftrt ober in feiner Sänge gelaffen; man fann U)n auch in beliebigt 
gleichförmige ©tücfe $erfä)neiben ; toirb lefctereä borgegogen, fo mu§ ber 
«Secht gubor ber Sange nach in gn?ei ^elte gehalten toerben, foll er 
aber gang Utibtn, fo beffreidjt man bie Äußere ober obere Seite in ber 
£fcfe bon gioei a»efterrüc!en mit einer garten $ifcr>Farce, toetche her- 
auf mit einigen egal gefchnittenen, brei 3oH langen unb gtoei 3oU brei- 
ten <Sj>ecf*<sc$eiben belegt wirb, fo gioar, baß jebeSmal jtvift^en gtoei 
©tücfchen S^erf bie Farce gioei 3oll frei bleibt. 2>er ©*ecf loirb in 
feiner Sänge quer über ben ftifd) gelegt, unb lefcterer in runb brefflr* 
lern 3«f*anbe gubor an ben beiben (Snbtljeüen gufammengefteeft unb ge* 
bunben. $ie Farce - ©teilen toerben bann mit fein gehaef ten unb n?o 
möglich recht fchtoargen Trüffeln betreut. $la$ biefer Vorrichtung fommt 
ber £echt auf ein dtanbgefc^irr ober auf eine ^affenbe jtfbeme platte 
ju liegen, n>irb mit öutter*$<U){er gut bebeeft, unb neben $mtm mit 
etioaS fräftiger mit einem ©lad rot^em ©ein b erfochter unb gut ge* 
trürjter brauner Sauce begoffen, vorauf er in mittelmäßiger £)fen$i$e 
gar gebraten toirb ; nach biefem toirb er bon ^Papier, ©peef unb ©inb- 
faben befreit unb angerichtet; t fein Fond foirb hierauf mit noch einem 
tytü gut gubereiteter brauner Sauce, envaö Jus unb rothem ©ein 
öermifcht, gu einer nicht fehr bieten, Haren Sauce eingefocht. Äurj 
bor bem eerbiren nurb ein ^eil biefer Sauce über ben £echt gegof* 
fen unb ber föeft berfelben e*tra bagu ferbirt. — ©irb aber ber «£e$t 
in ©tücfen bereitet, fo beffreicht man biefe fämmtlich auf ber oberen 
©eite mit Farce unb beftreut bann bie Hälfte berfelben mit Trüffeln. 
$aö ©raten geflieht eben fo toie oben angegeben ift. 3u ber Sauce 
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fann audt) etoaö Soja unb (Süronenfaß angetoenbet n?erben. (3ieJ>e 
9lBt$. XIV, 9?r. 2, 6, 13 unb 59.) 

Vit. 83* Slttltttt t»Ptt $t$t. 

©in ferner großer £e<$t toirb gereinigt, ber fcänge na<$ gehalten, 
bon fetner £aut, bem ©rate unb ben ©räten Befreit, bann in ertoaB 
fla<Jje, einen 3oll breite unb fecfyS Seil lange (Streifen jerfctynitten, 
totltyt auf ber flauen @eite alle viertel 3oVL einen Keinen (Sinfdmftt 
erhalten. 3n bie eine Hälfte biefer etngefdmittenen Streifen fonunen 
runbe unb fo groß unb btcf n?ie ein ßreujer gefdmittene ©türfcfyen Trüffeln, 
bie anbere 4?älfte berfelBen nnrb mit gleid) groß gefdjnittenen einge* 
matten <gfjtg*©urfen Beftecft. 9?ac^ biefer 93orBereltung loirb bon ben 
guten toftikn bed $tü)U$ neBjt einer »eiteren Portion biefer 9f(eifö« 
©orte eine garte, geBunbene, aber bocfj nictyt fe$r feine Farce Bereitet, 
Bei toeldjer in angenehmer ©fir^ung burdjauö nidjta fehlen barf. hier- 
auf umtoicfelt man ein runbeS, o^ngefa^r fe<§8 QoU $o$e$ unb $teet 
Sott bicfel tefneS «§ol$ mit SpecffcfceiBen unb ffilt baffelBe auf bif 
SWitte einer runben platte geftetft, feft. Um biefed «#oI$ t)erum tolrb 
nun bie Farce in ber Sorm eineS getoölBten $ran$e3 ungefähr biet 
3ott in bie «#ö$e gearbeitet, alSbann brucft man in fdjräger Sage gu- 
erfl einen fdjirarjen, bann einen grünen «£ed?tftreifen barauf, unb hne» 
ber$ott biefeS fo lange, Bi« bie £ed)tfrreifen atte berfcenbet j!nb unb bie 
Farce bollfommen bamit Bebeeft l|t. hierauf Beftreidjt man tytipitx 
mit ©utter na* ber «£ö> be§ SurBan«, wmUktt benfelBen bamit unb 
Binbet e8 feft; ben oBeren Sljett Bebeeft man eBenfattö mit «utter^ier. 
©0 borgerWjtet luirb ber «£ed)t mit einigen <5jj(6ffetn öott guter Jus » 
auf bem fltonb ber blatte umgofüen , vorauf man ityn in mittelmäf iget 
Cfentyifce gar Serben läßt. 3jt biefeS erfolgt, fo nimmt man baä $a- 
tfer neBjt bem $olje unb Specf babon aB, üBergiejjt ben SurBan mit 
einer gut juBereiteten aBer nietyt fetyr bieten Braunen Sauce, beren @e- 
fcfjmacf bon Glace , Soja , rotyem SÖein unb Gitronenfaft nicljt* an 
©fite feljfen barf. 2>en Oteft ber Sauce gieBt man ertra angerichtet 
baui. 3n bie 9»itte beö £urBanS föttt man ein toenig feineö Sfleifdj- 
ober anbereö Ragout, »oelcfyee au* au$ ftletfc^flöpcfjen mit envaS £ed}U 
Sauce bermifty, Befielen fann. (@. 9lBtt). XiV. 9ir. 3, 6, 13 u. 49.) 

9tt. fei* ®*eKftf$ au CraÜn. 

SfDenn ein @$ellfifd? gau$ gereinigt ift, fo fct;nctoet man bie jnm 
Seitenteile feine? ftlftfrteö an ben #ned>en unb bem Äo^fe aB unb 
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legt blefetten ge$n Bl* gtoolf Stroibeit in frlftyö ©öfter, bamlt bfc 
Schärfe gehörig ausgießt, «lerauf trotfnet man bte 8tf*%l(c mtt 
tiner Serblette gut aB, unb legt jte mit ber Äußeren (Seite nadj oBen 
geWenbet neBeneinanber auf eine mit Butter Beftrldjene platte, fftaä) 
©elieBen tonnen biefelBen aucfj gleid) In gehörige Stitcfe eingeteilt 
Werben. 9?a<!j blefer QBorrldjtung Wirb eine ^Portion fines herbes 
mit ein wenig Shttter, gwel gongen (Styern, einer $rlfe SÄußfatnuß unb 
QJtojoran oermifeljt, auf ben ffifdj eingeteilt unb In ber $lcfe eine« 
SWefferrötfen« glatt auäetnanber geftrldjen. QBenn blefeö Beenbigt ffr, 
fo wirb ber Sdjellflfclj mit weißem (RelBBrobe Beftreut, mit ein Wenig 
©utter Betrdufelt unb bann In einem Reißen £>fen In feinem Safte *gar 
geBraten. SÖenn fldj nad) bem ©raten gu blele wäfferlge Spelle auf 
ber platte geigen, fo werben felBe aBgefcfyüttet ; ber Slfd? wirb bann mit 
einer Fräftlgen aBer Ield/t gefalgenen Braunen Sauce umg offen, (Sietye 
2lBt$. XIV. #r. 6 unb 19.) 

9tt. ZS. @?$eBftf$ h la Holandalse. 

3n einem etwas großen ©baten ©efcfyirre wirb Sajfer mit einer 
SwieBel unb nur Wenig Saig auf ffeuer gejtetft. Höenn baffelBe fodjt, 
fo legt man ben Sdjetffifd) gut gereinigt, entWeber In jerfdmütenem 
ober gangem 3«jtanb hinein unb fcerfatyrt im -ftodjen, 9lnridjten unb in 
Bereitung ber Sauce gerabe fo Wie Bei bem £e$t In Stfr. 10 biefer 
9lBt$., nur mit bem Unterföiebe, baß man flott S$eUftfdj*2Baffer eine 
leiste Bouillon gu ber Sauce nimmt, weil ba8 fdjarfe falgige unb 
üBel fdmtedfenbe SÖaffer ber Seefiföe nid)t geBrauctyt werben fann. 
$ie gang gefönten Sdjeflftfclje BleiBen gerabe, aBer tytf «fföpfe tonnen 
gufammen geBunben werben, bamlt fle Bei bem flogen nld)t auSeln« 
anberfaljren. 

£6. «<$tttftfcr) mit ,Kari*ffcItt, fSuittt m* 

£er SdjeUpfdj wirb gut gereinigt unb in gangem 3uftanbe wie 
In ber bor$erge§enben Kummer gefönt. Statt ber Sauce Werben, 
Wenn ber fflfö angerichtet ift, bemfelBen gur Seite fleine aBgefodjle, 
gefdjälte mit bem nötigen Salge unb einer Sprlfe Pfeffer gewürgte, in 
SButter angeröflete unb bann mit etwa« feiner $eterfttte oertmfdjte eng* 
Ifföe Kartoffeln gelegt, hierauf wirb in einer (Safferolle ein Stücf frifcl'e 
SButter $eiß gemacht, unb biefe mit einem £f;eil feiner ^eterfüie föneU 
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in tyrem ^efflen ©c$aum Aber ben ffffd) gegoffen. <5in $$eil jerlaf* 
fene frifdje ©utter wirb pafflrt unb ertra $u bem Slfc^e ferbfrt .*) 

Jrtr. sr »atföe mit Kartoffeln, »tttter und 

9>etetftUe. 

lieferten werten, trenn jie gereinigt, auf belben ©eiten eingeferbf 
unb tyre Stopft geBunben fmb, eben fo ^bereitet, wie ber ©djeüfljty in 
ber bor^ergehenben Kummer, baS SBaffer jum £od;en ber 39ärf$e mujj 
jebocty mehr gefallen fein. 3£re (&;er legt man, wenn jte gang Bleiben 
unb mit ben ftifdjen gar werben feilen, etwas früher alö lefctere in ba$ 
Jochenbe Söaffer. — S3ei bem 3lnrid;ten muß ber «inbfaben abgenom- 
men werben. 

21*. «8. Cabillaud mit StattofitXn, Sttttet unb 

9>etc*filie. 

SDenn ein £$ctt ober auch ein ganzer Cabillaud gut gereinigt 
unb in fc^öne einen falben 3oll biefe quer burdjfdjnittene Stutfe einge- 
teilt ijt, fo wirb er eben fo jubereitet wie ber ©cfcellfifch in Dir. 26 
blefer 5lbt^ei(ung. $er Cabillaud fann auch ertra auf eine mit einer 
©ewlette belegte $latt* angerichtet werben, (£3 Werben bann nmb ge- 
littene unb in ©afyvaffer abgetönte Kartoffeln ebenfalls ertra ange- 
richtet unb nebfl einem Steile geflarter »utter baut fettirt. 

9tt. 29. Cabillaud a la Holandalse. 

£er Cabillaud wirb gereinigt unb wie in ber J?ortyerge:t)enben 
Kummer eingetl;eilt £le gan.jc fernere 93el;anblung beöfelben richtet fidt) 
nach ber Dir. 25 blefer 9l6tl)ellung. 3u bemerfen Ijt, bafj ber Kopf 
biefe3 ftifcheS in gefd)nittenem Sujtanbe nicht jut £afel gegeben wirb; 
Wirb aber ber Cabillaud ganj gefönt, fo f>UiU ber Stopf baran. 

9tt. 30. ®to#ftf<$ mit Stattofitln. 

(Bin fc^öner, weiper, fleifchtger unb gut auSgewäjferter ©tocffifc§ 
Wirb gan$ fon bem ©rate unb ben ©raten befreit, bann Jebe fc^on ge- 
seilte Seite beSfelben in brel btö Her ©tücfe gefchnitten unb mehrere 
©tuuben in ütfilch unb SBajfer eingeweiht SltSbann Wirb ber gifch in 



*) Änraetfung: SDie Eugen ber ©c$eUfifdj>e werben bei bem Peinigen 
iebcimal herausgenommen; man fann &ier an beren ©teile eine f leine 
Kartoffel legen. 
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frif^em ober au$ In bem SWlchWaffer ani ffeuet geeilt, wo man ihn 
langfam heijj wetten, unb nur bis ju bem ©rabe ber ©eniefbarfeit 
flehen Ufr baburch bleibt er jart unb wirb (n wenigen «Minuten gar 
genug jur ©erfreifung. £at ber ©toefftfeh einmal gefönt, fo t(t er 
föon halb verloren. £erfelbe fann aud) in fochenbes ©äffet gelegt 
werben, wonach et aber gleich $ugebecft, i>om ffeuet gepellt wirb, unb 
fo lange fielen bleibt, bie et gat ift, wonach et auf eine mit einer 
Vertierte belegte platte angerichtet wirb, ©fthrenb bet 3nbeteltung, 
beö Stocfflfches wetben runb gefchntttene Kartoffeln in ©aluoaffer gar 
getobt unb auf eitte platte angerichtet. (Sine Portion geHärte Butter 
etwa« geriebener 3J?eerrettfg , ein Shell Maitre d'hötel Sauce unb 
eine Portion grofjwürfelich gelittene in Gurtet btaun ger&ftete 3n?ie- 
beln werben ebenfalls, jeber Ztyil ettta angerichtet, unb $u bem ©toef- 
m fenrirt. (ß. ttfity. VIL 9ir. 43.) 

Sit. 31. Cabillaud ä la Maitre d'hötel. 

SBenn Cabillaud gong obet in Stucfen wie bet <Sd>eUftfc^ in 
Stfr. 25 biefet ftbtyeitang gefönt i% fo wirb et nun 5lbrinnen auf eine 
©erinette gelegt, angerichtet unb mit einem $t)eil Maitre d'hötel 
Sauce übergoffen. £er (Heft ber Sauce wirb ertra baut feroirt. 
(8. Qlbth. VIL Stfr. 43.) 2Benn ein Cabillaud in einem boju pof« 
fenben ©efchirr ganj gefönt wirb, fo muß er guoor, nachbem er gerei- 
nigt ift, am Äopfe unb an ben aufgefdjnittenen feilen mit SBinbfaben 
itmWunben werben, bamÜ er bei bem herausnehmen aus bem ßodjge» 
flirre nicht in (Btiicfe gerfällt. 

9tt. 39 Wal h la Montpellier. 

SMe 9lale hierui, ungefähr brei <Stücf jebes oon brei Mi gier 
$funb y werben einen Sag jueor gefchlachtet, abgefheift, oon oben h*t« 
aus auegenommen, gewafchen, abgetroefnet, oon ihren frlojjfafern befreit 
unb ein wenig gefallen. 3ft btefes gesehen, fo fchneibet man biefelben 
ber £änge nach auf ber Oiücffeite auf unb beint fie aus; alebann legt 
man jle mit ber äugern (Seite auf einer ©erötette auseinanbet unb beffreut 
bieinnern^h^ mit ein wenig feinem ©alje unb weißem Pfeffer, hier- 
auf werben jfe mit einer £echt=Farce, Welche mit etwas fines herbes 
unb einem Stylit «Rasern oermifcht {fr, nicht ganj einen S3iertel*3pU 
bief befrrichen, bann jufammengelegt unb utgenäht, hierauf in ©eroietten 
gewicfelt, gebunben unb in einem court-bouillon gar gefocht. 2J?an 
muß aber beim Äocfcen befonbere 23orff<ht anwenben, bamit bie 9lale 
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nfdjt ju Weidj werben. QDenn jte ganj erfaltet flnb, fo werben (le $er* 
ausgenommen, aufgerollt unb fron ben Gräben Befreit, hierauf wirb ein 
Bid $wei $funb SButter mit etwas ©m'natfaft unb einer Portion $räu- 
ter*Puree h?ie in ber 9lnmerfung $um grünen Magnonaise Bei bem 
©olmen ä la Russe tnOJr. 3 biefer 9lBt$. in einem fl&eiBflefne gerieten, 
unb mit bem nötigen (Safye unb ein wenig Weißem Pfeffer gefröret. 3j* 
bie Butter gart gerieften unb fron fdjöner grüner 8rarBe, fo wirb ein 
£$eil berfelBen auf eine runbe, etwa* tiefe 9lnri$t»$latte ungefähr einen 
SoU aufgeffridjen , unb auf m gefteilt, bamit bie »atter feft wirb, 
SWhtferweile Werben bie 9(ale in brei Bis frier ßoU lange egale <8tü<f« 
tfjen gefdnutten (bie bünnen (Enbtfjeile Hmxtn tylerju ni$t gut ange« 
wenbet werben), woBei ein 8tü«f einen Boll großer feijn muß. 9US* 
bann werben biefelBen mitteljt eines 9lnfireid}*$infelS mit gut eingelöster 
Glace fcfyön glacirt; fror bem GHaciren bürfen bie Stüde ber bequem* 
Iicfyfeit beS SerfrirenS wegen nocfcmalS ein jebeS in brei Steife geseilt 
Werben, welche aBer wieber, gehörig auf eiitanber ^ajfenb, mit Glace 
Befefttgt Werben. 3ft biefeS Beenbtgt, unb bie ^Butter fängt herauf an, 
feft $u Werben, fo wirb baS große 9laljtü(f, Weierts gewoljnlfd? unge- 
teilt BleiBt, in bie ö?itte ber platte auf bie 8uttet leicr>t eingebrüfft, 
feftgeftellt, unb bie Heineren Stütfe fommen etwas entfernt bafron, eBen 
fo in bie Sutter etngebrucft, neBeneinanber in ber Sftunbe um baSfelBf 
gu fielen, wonach bie ©utter frollenbS feft werben muß. 5llSbann läßt 
man auf einem flauen $e<fel etwa« fron ber oBigen Butter, bünn auS* 
elnanber gepriesen, feft werben, unb fd?nelbet barauS fdmtale (Streifen, 
Welche um jebeS 9lalftücf oBen an bem äußern ötanbe berfelBen um- 
wunben werben. Sluf biefe ©utterjtreifen werben fron gar gefönten 
Trüffeln Stücfc^en in Belieluger ftorm §u 3ierrat(ien ausgeflogen unb 
neBeneinanber barauf angebrüeft. ßum 99efd?luß ber Oatnltur wirb auf 
baS mittlere Stüff, welche« ebenfalls mit Trüffeln gamirt tjt, ein fleU 
neS ffäfyncfyen gefleht, unb bie OBerflä^e ber 5lale mit gefyatfter Gelee 
Belegt. Solche Gelee fommt aud? auf ben JHanb ber platte unb $wi* 
fdjen baS große unb bie Heineren 5lal*Stütfd)en ju liegen, Sollten bie 
Qlale nidjt gut flehen Bleiften, wa$ $ut Sommerzeit leicht ber ff all fe*ni 
famt, fo legt man Bis jum 9lugenBlicf beS SerbirenS ein $avifvBanb 
barum, weld;eS jufror leicht in $rofrencer*£)el getränft unb mit 99tnb= 
faben Befefttgt wirb, unb ftellt ben W auf (Iis. (S. 2lBt$lg. XIV. 
*Hr. 3, iQ, 13, 19 unb 24.) — 9cad; 93elteBen fönnen bie Slale aud) 
wemt fle fdjon auf ber ©utter flehen, frermitteljt eine« fron jiaifeui 



Digitized by Google 



109 

$aptft gemachten mit fflutter gefüllten SDuttcfyenÖ, ivHcfyeS unten eine 
«eine C>effming $at, unb oBen frft gugebrücft totrb, an ber QlufrenftiU 
bur$ ©Übung ton fiauBioerf ober fonjiigen Figuren garairt werben. 

Stt. 33* ***** <ft**frfFeltt, fSutttt unt tyttttfxlit. 

£er £e$t nnrb gereinigt, auf ben leiten leid;t eingeferBt, brefftrt 
unb gefocfyt tvit in ber 9fr. 10 btefer 2iBtl;c;lung. £ie 3uBerettung 
ber Kartoffeln ne6fl Butter unb $eterftlte gefcfeiefjt tote in 9fr. 26 bie- 
fer 2iBt$eilung. £>ie 2eBer bee* «§e$t8 wirb, trenn fie gefönt ift, ba- 
ju angerichtet* 

* 

9tt. 34. $tti>t au beurre nolr* 

ffienn ein £ed?t toie in ber 9fr. 12 btefer 9lBtl>eilung 6(0 juui 
Ginfefcen oorBerettet ift, fo toerben bie Studien alle auf Beiben (Seiten 
mit bem nötigen feinen (Salje unb ein toenig toetßem Pfeffer Beffceut ; 
bie eine «feälfte berfelBen unb jioar bie fcfyönfieu <Stücfd)en teerben auf 
ein flaues Olanbgefdjirr in ettorö jerlaffene SButter eingebt unb fdjnett 
in tyieut (Safte fautirt, fo baß fie fd)ön toeiß BleiBeit £te anbere 
Raffte tvirb in getauft, in SReiBBrob tymirt unb in getfarter ©ut- 
tet auf Selben (Seiten gelB geBacfen. 9fadt) btefer SuBereftung trirb 
ber <&tä)t in ber öhmbe etftaS er^t, fct>räg auf einanber liegenb auf 
eine platte unb $n>ar aBfrect/felnb suerft ein *>antrte« bann ein toeißeS 
Stücken unb fo fort angerichtet. £ie Sauce $iernt nnrb auf fol- 
genbe 9lrt juBereltet: — man laßt ttt einer nic^t me^r fef;r toeißen <Saf* 
ferolle ein (Stfirf Butter Beinahe ganj fdjroarj Brennen; toenn biefe bert 
$äc$ften©rab ber£ifce erreicht §at, fo fommt fdmell unb $tt?ar auf einmal 
eine 93orBereituitg &on einer jerfctynittenen StvieBel, ©elBerüBe, einem 
(Studien kellerte unb 2au$jn?ieBel, einem SorBeerBlatt, einer ^eterföien» 
tvurjel, einigen 9?ägeldjen, ettoaS <Salj unb Pfeffer, einigen getoafctyenen 
unb auögeBeinten (Sarbellen, einigen 3itronenfcj)eiBen unb etn>a& @ffig 
ba$u; biefeS gufammeu muß eine ßdt lang foctyen, ironad? man etn>a$ 
Jus unb Braune Sauce baju gießt, bann ba3 ß)an$e ton ber (Seite 
notifc fort fodjen laßt unb baBei bie «Staunt* unb Settt^eile aBfd)ö£ft 
£at bie Sauce iljre böllige SBinbung erregt, fo nnrb fte bur!$ eine 
@erofette paffirt, nod) mit bem nötigen <Salje, ettoad Glace unb bem 
(Safte einer (Sttrone bereinigt unb $um Sljeil uBer ben £edjt gegojfen, 
gum Sl;eil ertra bam ferülrt. (®. 51B0. XIV. 9fr. 2, 3 unb G.) 

9t*. 3£« Säule Mit ®almtn h 1» holandatee. 

£U ©e^anblung beö (Salmen Beim SSorBereiteu , ßinfefcen unb 
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©autfren ijt gang bfefet&e wie jent beS *e$te« tn SRr. 12 biefer fcB* 
Rettung, nur mit bem.Unterf^lebe , baß ber ©armen, Bebor er auf 8 
tyeuer gejteut nur©, mtt etwa© feiner H>etetuue oejtreut wtro. yiafyDem 
berfelBe nun gar geworben ijt, richtet man if)n auf eine platte an unb 
üBergiefüt Ü)n mit einer wie in 9h. 10 biefer 9lBt$elfung Bereiteten 
Sauce, wogu bie Beften QtBfdtte beS ©atmen mit bem nötigen ©ajfer 
ausgetobt unb Benufct werben. — £en Sftejt ber Sauce ferbirt man 
ertra gu bem ©almen. *) 

9t*« 36« Turhot k 1» Molandaise. 

liefen Siftö, Wenn er gereinigt Ift unb ntcl>t gang gefönt werben 
fofl, fc^neibet man in ber 3)?itte ber Sänge nac§ auf ber einen flauen 
©eite ein, unb 168t fein ftteifd) in gwei Reifen ton bem ©rate, bem 
äotfe unb ben ©täten IoSj bie nämliche £tyeration wirb auf ber anbe* 
ren ©eite in gteid)er Söeife wieber^olt. !£tefe bier Sleifc^t^eiie werben 
nun entweber gang ober in fteineren ©rütfen auS ft)rer «§aut gefcfmitten, 
nad) 9lrt ber ©djettfifdje in 9Jr, 25 biefer $Bt$el(ung gefönt unb mit 
ber gleiten Sauce ferbirt. 

Ott. 37* Steinten hlau, mit Sauce remoulade. 

£>ie 3nBereitung beö ©almen fowie ber Sauce gefdjie^t wie in 
ber 9ir. 2 biefer 2tBu>ilung. 3#an fann ben ©atmen, nadjbem er aus- 
genommen ift, entweber gang, ober audj gefyatten urb in biet gleite 
$$eite gett)eitt nad) biefer Kummer guBeteiten; bie fuBttie SBetyanblung, 
wie Bei ben fforetten, fann Bei ben ©atmen feiner ©roße wegen nid?t 
fo in 9lnwenbung fommen ; aus biefer Urfad?e fowie Wegen beS Trans- 
portes auS entfernten Orten fann er Beim Äo^en bie fdjäne Blaue 
SarBe nidjt erhalten. **) 

9tr. 38. ®ttifttttt Salm. 

Sunt ötßften Wirb bon bem ©atmen gewo^nlldj bie untere Hälfte 
genommen. 2ttan fänelbet biefetBe quer in $alB 3oU bitfe ©tücf^en, 
Welche in einer ©djüffel mit bem nötigen ©atge unb Pfeffer, etwaS 

*) SD« bie ©atmen fowie bie Cabillauds gew6$n(i$ fe&r grop ffnb, fo 
nimmt man }u einer platte auf jw&lf Ml oterje^n $)erfonen gewöhn* 
ein ©tuet oon oiec MI fänf $funb bon biefer $tf$gattung. 
**) Sei ben $if$en, bie jum Blau Sieben bejtimmt werben, fcfcnetbet man 
bie $lof?febern nia^t ab, jeboc^ muffen U)r< £)&ren guoer aulgenffen 
werben, wie bieS Bei ben anbern gang bereiteten §if(&en ber galt ift» 
Bei fonjliger Zubereitung verlieren alle gifte i&re glopfebern. 
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dfcobencer öaumöl unb fein gefyuften Sauce-Ärautern gut untereown* 
ber gefd)h>enft, unb auf einem 8tofte fiBer tfo$lenfeuer auf Beiben Seiten 
gerötet roerben. fiDBenn ber Salm angerüstet ift, fo n>irb er mit etma« 
guter Jus auf ber platte umgoffen, unb ein $'^eil Jus neBft aufge- 
fdjnittenen (Sirronen eitra bagu ferbirt 3« Bemerfen ift nod), baß man 
ben Salinen, menn er auf einer Seite geroftet ift, bom ffeuer ftettt unb 
tyn eine ßtit lang fter)en faßt, bamit er ffcfr Bcffcr lo'3fö§t,' btefeS ©er- 
fahren toirb auc$ auf ber anberen Seite BeoBatytet. (S. 2lBt$. XIV. 
9?r. 2, 3 unb 29.) 

i * ■ 

»*. 39. ©c*ötfette &ä*f$e. 

£ie SBfirfcbe roerben gut gereinigt, gemafci;en, bann aBgetrocfnet, 
auf Beiben Seiten fein eingeferBt, gefallen, neBft i(;ren (rtern in üftetyf 
ober öteiBBrob ^anirt unb in JBacfButter gar geBacfen, fronadj fte, wenn 
i^r Srett gut aBgetrocfnet ijl, auf eine mit einer Serbtette Belegte platte 
angerichtet unb ferbirt werben. 

9tt. 40* Wal k Ia Tartar. 

£>er 9fol tyiergu wirb einen $ag gubor gefdVlacfytet, aBgefrreift, bon 
oBen aufgenommen, geWafdjen, aBgetrocfnet unb bon feinen $lof?fafern 
Befreit, bann auf bem 0h"ufen aufgefdjnitten unb auSgeBeint, hierauf mit 
ein wenig Saig unb Pfeffer auf ben inneren Reifen Beftreut, mit einer 
nfdjt gu fetten «gedjt-Farce gefüllt, gugenäljt unb in ganzem Suftanbe 
wie in ber Dir. 16 biefer SIBtfjeilung geBraten. SBenn <TerfelBe bann 
ermaß erfaltet unb aBgetrotfnet ift, fo wirb er bon bem Saben unb fei- 
ner gufanunen gefdjrampften £aut Befreit, in BelieBige Stucfcfyen ge- 
fdmitten unb auf eine porgettanene Vßlattt angerichtet, hierauf wirb 
bon fed)8 gelBen (yiern unb einem S&oWw ^robencer 23aumöl ein 
Magnonaise wie in ber 9?r. 6 biefer 2lBtf;eiumg gerührt, nad) unb 
nac^ mit einem 3f;eil biefer Remoulade-Sauce (f. 9?r, 2 bief. SlBtlj.) 
unb gwei Bte brei <£j?(öffeln boll falter aBer ^ergangener Gelee unO 
eBen fo biel Stanb bermifdjt, wonad) baS ©an^e, wenn bie nötige 
©ürge baran ift, auf (£13 gebellt unb gerührt wirb. 3jt baSfelBe gut 
unb gart gearBeitet unb Beginnt e8 fefl gu derben, fo üBergieftt man 
ben 5lal bamit 3ur ©arnitur beSfelBen wirb fauere Gelee angewen* 
bet. (S. 2lBt$. XIV. 5Wr. 9, 10 unb 13.) 

9tt. 41* ©e*a<f ette Seejuttgett» 

Sffienn biefe &if<t)e oon tfotf u**b hoffen Befreit, au«ae- 
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oben Io8gelo«t unb aBgeffreift; $taauf toerben ffe mit bfm ndt^goi 
feinen ©aty unb ein tomig Pfeffer Beftreut, in SRehi panitt, in $a<f- 
Butter bwtfelgelB gar geBacfm, bann gut aBgetrotfnet , auf ein« platte, 
mlty mit einer ©erbiette Belegt ijl, angerichtet unb feruirt. 

9tt. 49* «Halbfett mux flnes herbes. 

$>er Tarifen toirb gereinigt, aBgetrocrnet, in ber 3)?itte ber £ang* 
nac^ gehalten, in jtoei Sott Breite <Btücf$en geu)eut, unb neBfi feinen 
Stopfttyiltn , bem cBchtoanjfrßcfchen unb ben <@tern ober Stfüchnern in 
eine flache (Safferolle neben einanber gelegt; hierauf Berettet man mit 
einem ©tuef Butter in einer Gafferotte eine gute Portion fmes her- 
bes bor. 3fi bieö gefchehm, fo toirb ein S^eil Braune Sauce mit 
bem nötigen <5alyt, einer $rife Pfeffer, einem halben ©tyowen toeißen 
SBein, ettoaS Glace, Jus unb (Sffig auf Seuer in einer SafferoU* 
mehrere 9»inuten geBunben gefönt, unb herauf über ben frifd; gegoffen, 
auf toeichen bann bie fincs herbes fcertheüt toerben. ©o öorgerichtet, 
toirb ber «Karpfen einmal aufgefocht unb in einem Reißen Ofen unter 
toieber^oltem ^Begießen mit feinem Fond gär gebünjlet; in Gmnange* 
lung eineä Reißen £>fen$ fann man benfelbeu and; in ber (Sajferotfe 
über fd)toaä)em Äo^Ienfeuer gar bünjhn, in toelcfyem Salle ber .^ecfel 
ber (SafferoHe mit glü^enben Äo^len Belegt toirb. 3jt baö Ganverben 
auf bie eine ober anbere Qlrt erfolgt, fo toirb ber BHfch auf eine platte 
fchon auf einanber angerichtet; bie Sauce toirb buvch einen Durch- 
fchlag \>afiixt, ein 3$ctt berfelBen über ben ftifch gegoffen unb ber Öieji 
«rtw ba$u ferbirt. (£. m$. XIV. 9er. 2, 3, 6 unb 19.) 

9lt. 43. Ißtatinititt Statt»* 

Die Beim Höften M Halmen in 0Jr. 38 b. 3lbi&. in ber ©pfiffet 
fiBrigBleiüenbe SRiftyung oon£>el unb Kräutern fann $u biefem Oteceyte 
bertoenbet toerben, inbem man biefelBe noch mit ettoae" ®alj, Pfeffer, Cd 
unb einem Steile Sauce-Trautem »ennehrt, mit ettoad <Sffig oerriU)rt 
unb alöbann einige <5itronen*@chei6en baui giebt. 3n biefer a»ifdjung 
toerben bie nach ber angeführten Kummer gerdfreten (Saunen * Stücfchen 
*om ffiojte hinter einen Sag marinirt. S3ei bem Anrichten »erteilt 
man bie (Eitronenftücfchen unb einige Jtaptrn auf bem SRance ber platte 
unb umgießt ben ©almen mit einem tyäU feiner Kräuter- 3)?arinate. 
(<5. 5lBth. XIV. Oh. 29.) 

*)Dte6ctftfcbe werben gm>&&nli<h aufaffäntfren unb aufgenommen uerfepieft. 
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frefteljenb in mannen unb falten Ragouts, 
mannen Sßafleten unb ftlftgett. 



Vit 1 4taI»e<Cotelettes k la Venltlenne 

(S(fyÖn Bereitete Cotelettes derben auf Betben Letten mit bem 
nötigen feinen <§al$e unb ein wenig Pfeffer Bejrreut, hierauf in ^Butter 
auf ein fiacfyeä flftanbgefdurr etngefe$t unb leicfyt fauttrt, fo baß ff e in* 
wenbig nodj tyalB rol; (inb. hierauf legt man biefelBen auf ein 93rett 
unb läßt fie erfalten, follten bie Cotelettes burefy ba8 ©autiren 
an tyrem Oianbe belogen tyaBen, fo fdmeibet man ba8 «£erborj:etyenbe 
aB unb Bringt f!e lieber in tyre borige frorm, wonadj fte auf Beben 
(Seiten mit einer feinen ÄalBfieifd^Farce in ber $itfe bon $wei Ü)?ef» 
ferrfufen Beftrid?en werben. 9?a$ biefer 93orridjtung wirb ein gerieBe* 
uer $eig unter SBeftäuBung mit 3J?eb( Bid §ur <Btärfe bon gwel ^Keffer* 
rüden ausgerollt. 9lu8 biefer Seigpcfye fdjneibet man fo biele <5tüd* 
d)en auö, ald Cotelettes borBereitet jtnb, welche bie ftorm ber £efcte* 
ren tyaBen, aBer etwaö größer alö biefelBen fe^n muffen. 5£iefe 5^eig- 
frühen werben hierauf mit <5tj Beffricfyen, nad; einanber üBer bie 
Cotelettes geBogeu unb auf ber anbern <2ette fefl jugebriuft, fo baß 
biefelBen gan$ in ben Seig eingefdblojfen (inb, unb nur ber borbere 
3T;eil ber Sftppe §erborfie$t. 9?ad; biefer 93earBeitung legt man fie auf 
ein 93le<§, Befireidjt fle alle auf ber oBeren glatten Seite mit unb 
flarnirt jie mit auö bem SRefte beö Seigeö ausgeflogenen BelieBigen 
Figuren, ©o borgericr/tet werben bie Cotelettes in mittelmäßiger 
£>fen$i$e $u f^dner ^eUBranner ftar&e gar geBatfen, unb erhalten hier- 
auf oBen eine f leine Oejfnung, in welcfoe man ein wenig Sauce eingießt 
Waff, evtiUn-Titctw. 8 
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unb ffe kvtebet uibecft. 5ll8bann werben ffe in fd)ön geordneter Hiage 
auf eine platte angerichtet, unb mit einem $heü ertra angerichteter 
Sauce ferfctrt. .Diefe Sauce fceftetyt aud einem ^eU (rauner Sauce 
einem Stücfchfn Glace, bem nötigen Salje, etloaS guter S9raten=Jus 
ober einem ÄoIBfCeCfdt) »Fond unb einem ®la* treiben ©ein. ©enn 
biefe* jufammen eine 3eit lang gefodjt unb abgefcr/äumt ift, unb eine 
leiste S3inbung erreicht hat, fo fcvirb ed burd; eine Serbiette fcaffirt unb 
nac^ ^Belieben mit mehr ober weniger Gitronenfaft gefchärft. *) (@. 51B* 
tyeil. XIV. Kr. 3, 6, 13, 28 unb 43.) 

9tt. %. <ft*eft*<Boiidlii6. 

9u*3 erfte Vorrichtung ju biefem Ragout, roelcheö auch Bei liei* 
neren tafeln nach ber Su^e an ber ©teile ber $aftetä>n ferbirt wer* 
ben rann, Bejtreicht man £XuartBlätter bon feinem, aber jtarfem Papier 
mit SButter. £>iefeä 29utterr»a*>ter legt man ber Sange nach bor {ich 
hin, unb Befheicht ben untern beSfelBen auf btr SButterfeite unge* 
fähr brei 3oÜ Breit mit einer fein gerieBenen, mit ettoaS foeBsButter 
»ermifchten tfalBfleifch'Farce, nicht ganj einen SSterteljoll birf, eä mup 
aber unten unb auf Beiben Seiten neBcn, wo bie Farce amächj; an 
bem ^ierfchnttte ift, ein Soll Breiter (Raum frei Bleiben. £ie Farce- 
ftlfiche Braucht nicht ganj geebnet $u feim, fonbern rann in ber Sonn 
einer «fcanbel aufgeftrichen derben. 9?ach biefer erflen Vorrichtung tvirb 
ein feines Ragout borBerettet, rcelcr}e8 au8 toetp gebämyften unb tvürf* 
lieh gefchnittenen ÄalBämitchnern, auö eBen fo gefchnittenen borBereiteten 
Champignons, au$ ben gereinigten, eben fo gefchnittenen ÄreBSfchwän* 
gen, auö einem Steife ÄreBöButter unb einer jur nötigen Vinbung 
bicf ^Bereiteten Fricassee-Sauce Bejteht. £iefeö wirb gut jufommen 
vereinigt, unb auf bie «Witte ber aufgefrrichenen Farce bertheilt, toonact) 
fcefctere mit einem 3J?efler über biefeS Ragout geflaut nrirb, fo ba§ 
bagfelBe bon ber Farce ganj etngefchlojfen ift; hierauf roirb ber untere 
leere jollBreite $cü;ferraum üBer bie Farce gefdjlagen, bie Beiben Sei* 
tenrdnber be$ ^capierS toerben eingebogen, bann wirb ba8 ganje ffüUfcl 
tvie eine ©elbrolle gufammen gerollt unb baö Neuner an Beiben Seiten 
jugebrüeft, fo bafr bie Farce tote eine SBurft im 3nnern be« ^iereS 
eingefchloffen i(r. Qfof biefe 9lrt wirb fortgefahren, Bis bie Boudins 

*) 3tt s»an}{0 Cotclettes gebraucht man bocbflmfi eine balbetföaaS Sauce $ 
nach biefem Scrbaftnifi fann man fleh a(fo bei bem Scrnubren ober 
»ermmbern berfelben leicht mit ber «fot&eitung ber 3narebienjten 
richten. 



Digitized by Google 



115 

alle eingerollt ftnb; hierauf regt man fie in eine (SafTerolle mit focBen« 
ber Bouillon ober Söaffer, worin ffe in einer aSierteifhmbe gar ftnb 
Oka; einigen Ginnten langem mtylm werben ffe an« ber Bouillon 
genommen, aufgerollt, mit flreBSButter Beffrityn unb fä)ön georbnet an- 
gerietet. Vor bem (Bertnren werben fte mit einer mit etwa* ärefo* 
Butter *ermifa)ten, fräftigen, fiar gefönten, ieity geBunbenen unb mit 
bem nötigen Sal^e *erfe$eneu Braunen Sauce übergoffen. ^et: 
ber Sauce wirb ertra baju gegeben, (ß. 2ibu;. XIV. 0?r. 1, 3, 6 8 
13, 36, 48 unb 54.) ' ' ' 

9tt. »• «leine 9tei*fu$eit mit Pnree tum 

dreiviertel $funb rein auSgelefener, gewafä>ner unb in reichem 
Gaffer gehörig abgebrühter 0ietd wirb, nad?bem er aogeföfittet ifi, in 
einer Gafferolle mit einem Sc^en füffem öla$m unb fiftl« nebft 
einem Hertel $funb Butter anf fä>aä>m fouer, o$ne in bem SReie S u 
rubren, gang für? unb trocfen gefofy. öBenn beriete in einer Rüffel 
erfaltet ifi, fo gibt man baö nötige @alg unb Hergang unb der gelBe 
Gier baut; ba8 ©eige oon «eueren wirb jtt <B$nee gefölagen unb 
leicht barunter gearbeitet. Halbem bfefeS Beenbigt ifr, fireity man *u* 
öor gereinigte formale $o$e &örmd)en mit Butter au0, füllt ben Olei* 
in riefelten ein unb fteUt fte in ein ©efäirr mit Fodjenbem QBaffer fo 
baf fte $aiB barin fielen, $a* ©efdjtrr wirb herauf 5 itgeberft, oben 
Kttt glüljenbm fohlen belegt unb ber $et$ ganj langfam barin gefocfrt, 
Biö er geBunben unb gar ijt, wonad) er au« ben ftörmcljen gefrüqt unb 
in ber TOtte mit einem jwffenben Siuöftecfcer außa,eftod?en ^itb. £ie 
ausgeflogenen Vertiefungen Werben bann mit einem fd?macf giften , mit 
einigen gelben <Si;em legirten Püree oon Wipptet gefüllt tfun bor 
bem Serben werben biefe «einen Olef^en mltteifi eine* Einfeld 
turtum mit eingefoäter Glace glaclrt unb neben einanber auf eine 
Watte angerichtet. (@. $Bu?. XIV. Hr. 3 unb 45.) 

A* JWefite <ftst«ett *Ptt ©efra Ä ek 

SWit einem 2>iertetyfunb «utter rdflet man bfer »offel öott SWe^l 
jroei Minuten lang an, füllt ffe bann mit anberujalb ©dje^en foc^en- 
bem füßen Otogne naa) unb na* auf unb ruljrt biefeS aufffeuer fo lang, 
Bi8 eö Foä)t unb gar ifi. hierauf läpt man biefe attaffe in einer 
<Sd?üffel erfalten unb gieBt adjt gelBe unb jwei ganjt %r, nebft einer 
$rffe a»u«fat«Huß unb bem nötigen @ai*e bam. hierauf wirb ben 
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bret *ü$ne rn, treibe reo?t fleißige ©rufte $aben, ba« toeige SBruflfleif^ 
gang rein bon ben Anoden unb au« ber #aut gefcfjnitten, fein getyacft, 
burd? ein S>ra$tfleb gefrrid?en imb in einem (Refbfteine mit obiger Waffe 
nad) nnb nadj gut gebunben gerieben. 9l($bann n>irb nod) bie bon 
bem übrigen <£ü$nerjTeifcJ) , $n?ei $funb Cc^fenfleifd? unb eben fo biet 
ÄalbjWfd; bor^er föon auSgefodjte tfraft (f. 9(bt$. XIV. 9?r. 1 u. 3) 
ganj bicf eingelöst unb laufrarm ju ber geriebenen Farce gegeben. 
3ft nun biefe feine Farce in gehörigem ©efdmiacf, fo trirb ba$ 
freif? gu <5$nee gefc&lagen unb leidjt unter biefelbe gearbeitet. .Die fer* 
nere S3e^anblung beim ©infuUen in bie ftörmctyen unb beim Äoctyen 
rityft fic$ ganj nad) ber t>orf)ergef)enben Kummer; biefe ßutyen werben 
iebo<$, frenn jte auf eine Statte geflür$t finb, nidjt ausgeflogen, ßur 
Sauce nu'rb eine tiax gefodjte, fräftige unb mit bem nötigen ®al$e 
berfe$ene Jus bereitet toeidje aber feinen $feffergefd)marf $aben barf; 
man gießt einen %f)tti babon über bie «Rucken unb giebt ben SReft ertra 
bei bem <Serbiren baju. (<&. 9lbu;. XIV. 9?r. 2.) 3u biefer Farce- 
derben feine fines herbes angetoenbet. 

9lt. 5* WolniWn Valat. 

Siefer, als eigene ®beife betrautet, n>irb nad) ber jireiten 9(rt ber 
fflx. 30 in ber 2lbu>ttung XIV. bereitet. 

Sit. 6. Fricandeau tum dCalftfTtifö a la Fl- 
nanciere mit Sauce Tomate. 

©ine mit envad Glace, guter 23raten«Jus, bein Fond beö Fri- 
candeau unb bem nötigen ©alge bermifdjte braune Sauce nurb auf 
Seuer burd) 2Jbriu)ren in einen gut gebunbenen 3uftanb gebraut. 
bann Serben fünfoetyn bie" gn?anu'g Somaten^etfel in ber Witte burd)* 
eefdjnitten, in einer (Safferolle auf fteuer eine $albe ©tunbe gefönt, 
bann bur$ ein $aartuc$ geffridjen, unb trieber in einet (SafieroUe auf 
tfeuer gefteUt unb eben fo bicf toie bie Sauce abgerührt. 3ft herauf 
baß Tomaten * Püree mit ber Sauce gut oereinigt unb bon angene^* 
mem ®efd)macfe, fo nurb biefe Sauce über ein fdjon vorbereitetes Fi- 
nanciere bon braun gebämpften JtalbSmifdjnern, gereinigten Äreb8fd;n>än* 
gen, Sruffefn, £a$nenfammd;ett* ©eflügef-Sebern, ffefnen Jtal^fteifcliffö^* 
d?en unb anberen $fer$u paffenben 3ngrebfengien pafftrt. Jtitrj bor bem 
@erbiren nurb baö Financiere auf eine platte angerichtet unb oben mit 
bem fd?ön getieften unb glacirten Fricandeau, treltyeS gubor in £af* 
fenbe <Srücfa)en gefd)nitten ift, belegt, fo b«f bie Fricandeau-Stücf^en 
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in fdjräger Sage Den ganjen Suftanb beSfelBen öorflellen. (©. Stttyct* 
lung XIV. mx. 3 unb 6.) Die 3uBereitung be« Fricandeau finbet 
man in ber 9tfr. 31 unb eine genauere 3uB>reitung be« Financiere 
in 9?r. 32 btefer SIBtheilung. 

JW?. y. 38a\)ttifä)t Cotelettes mit Pur6e Mi 

3wei Söffet fcott 9J?e^f, einen Ratten (Schoden füffen *Hahm, oier 
gelBe unb ein ganjeö neBft bem nötigen <Sal$e rührt man ju einem 
ftarf geBunbeuen $eige an, worin man fchön gemalte, nicht fehr große, 
gewürgte, wie in 9?r. 1 biefer QlBthetlung fautirte unb wieber falt ge* 
Torbene ,JtreB8*Cotelettes eintaucht. SBenn (!e ein wenig oom $eige 
aBgelaufen ftnb, fo Serben jte, fchwimmenb in SacfButter, ^ettgelB gar 
geBacfen, bann auf eine ©ettiette gelegt, gut aBgetrocfnet unb in ber 
ötonbe auf einer platte fchräg auf einanber angerichtet, fo baß m ber 
SWitte ein leerer Otaum BleiBt. «Mittlerweile wirb wie in ber SIBthei* 
lung II. 9?r. 20 ein 3^eil Sonnen gebäntyft, bocl) fann $ter$u ba8 
39ohnenfraut unb bie 9?eterftlie wegBleiBen, fo wie auch weniger Sett 
alö Bei bem ©emüTe angewenbet wirb. SBenn bie lohnen weich ge» 
worben flnb, fo werben fie jerfloßen unb mit etwas Brauner Sauce 
unb Glace beratifcht burdj ein «ipaartuch geftrichen; i(l biefeS Püree 
nic^t fchön grün, fo Wirb burd; ein wenig <§#natfaft nachgeholfen; 
Wenn eö bann heiß gerühmt unb in gehörigem ©efehmaefe Iß, fo wirb 
e3 in bie SRitte ber Cotelettes angerichtet unb jur Safel gegeBen. 
(<§. %1>tf). XIV. SWr. 3, 6, 43 unb 55.) 

9tt. 9* @?$tt»ettt**Cotelette6 mit Sauce Robert. 

<5in ©chWein3*Carree (3^ippenflücf) wirb gewafcJ)en, aBgetrocfnet, 
bon bem ©rate loögelöSt unb aBgchauen, bann in einer (Safferotte mit 
etwas 3frieBeI, ©elBerüBe, SSutter, bem nöthigen ®al$e, einer $rife 
Pfeffer, einigen (Wägelchen, einem SorBeerBlatte unb einem tytitt (Sfflg 
auf Breuer gejtellt, unb wenn eö etwad angezogen hat, mit Jus gar ge« 
bäntyft unb glacirt. $en Fond in ber Safferolle Bereitet man, nach* 
bem baö Carree herauögelegt unb bad Bett oon bemfelBen aBgefchöpft 
ijt, mit Brauner Sauce unb Jus $u einer gut geBunbenen unb tfquan* 
ten Sauce, hierauf werben einige 3wieBeln ju groBen egalen 2öür» 
fein gefchnttten, in Sutter bunfelgcIB geröflet, bann jum QlBrinnen auf 
einen SJurdjfchlag gefd)fittet, wonach fte wieber in bie (SafferoKe fom* 
men unb mit einem U'heil ßffig, Jus unb weißem 8Bein gar unb furj 
gefocht werben, $ie oben oorBereitete Sauce wirb herauf baju paffirt 
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unb notfj mit einigen <5pffelri boü <Senf bereinigt. ^ad) biefer bölR* 
gen ^öeenbigung ber Sauce t^eüt man ba« Carree nad) feinen 8h>* 
Ven in gleite Steile ju Cotelette«, rietet btefe in fd)ön geordneter 
Sage auf eine platte an, gießt einen $l;ei( ber Sauce barüBer unb 
gie&t fte mit bem 9left berfelBen ertra angeridjtet jur $afel. (ß. 91B* 
tl;eilung XIV. Oft. 2, 6 unb 37.) 3u biefer Sauce fann aud) no$ 
eiu n?enig SarbeUenButter, Gitronenfaft unb ein Ml $nw Kaffeelöffel 
botl feiuem 3mta fommen. 

9 $t$itet en vol-au-vent. 

QBenn altgefd}lad>tete, gereinigte, flammirte, au$gen)afd)ene unb 
fd)5n brefjtrte junge £ütyner in einer Bouillon gar gefodjt, unb nad? 
biefem in falteö SBaffer gefegt ftnb, fo hnrb bon ber Bouillon eine 
freiße Sauce gemacht, tvie bie 9lBt$. XIV. 9lx, 4 folc^e ju roeipen 
Ragouts angieBt. £iefeIBe tvirb, nactybem fte bon tyren @d)aumt$ei* 
Jen Befreit ijt, auf beut fteuer gut geBunben aBgenu)rt, bann toie in 
SIBtl), XIV. 9?r. 8 Bcenbigt unb burd) eine ©erbiette ^affirt. 3(1 bie* 
felBe ton <$al$ unb (Eitronenfaft in gehörigem ©efdmtacf, fo roerben bie 
$ü^ner auf eine ©erbiette gelegt, bon bem Sinbfaben, hjomtt fie brefftrt 
finb, Befreit, unb nadjbem fie Hein ober grof finb, ein iebeö In bier 
Biö a#t Steile geseilt unb in bie Sauce gelegt, hierauf ivirb ein 
Suttertetg, ber in allen feinen Touren Beenbigt fft, Bi$ auf einen $aU 
Ben ober aud? bretbiertel QqU $>icfe ju einem runben ober obalen SBlatt 
auegerollt unb btefeS an feinem öianbe föarf aBgefdjnitien. $a« 5Tetg* 
Blatt rotrb aläbann umgetoenbet, auf bünnem Rapier auf ein ©acfBledj 
gelegt unb auf ber ganjen £)Berftäd)e mit Qh) Befrrid)en; in ber Stöttte 
beäfelBen nnrb burd? leid)te$ (Sinfdjneiben eine große runbe Oeffnung 
marguirt, rooburrtj ffd) Beim ©atfen ber £etfel Bilbet tiefer Sfjeil 
fann bor bem Warfen burdj ein ätynltd;e« aBer nod; geringeres Gin* 
fctynetben nad) SBelieBcn gamirt roerben, fotoie audj ber benfelBen um- 
geBenbe fämale Staub. £er Ginfdmitt, rreld)er ben $ecfel Bilbet, n>irb 
runbum auöroärtß unb elnroärtS mit ber©^* tbufl aWeffer« leicht ein* 
geferBt, <5o borgeridjtet tvlrb au3 bem $eige in guter £)fen$ffce ein 
vol-au-vent geBacfen; follte berfelBe, elje er gehörig aufgegangen unb 
feft geBacfen ift, jubiel ßouleur nehmen, fo n?trb er Biö $u feiner 
flßollenbung mit $a£fer Bebest; trenn er batm Beenbigt unb aul bem 
Ofen genommen ijt, roirb er auSge^o^lt auf eine 9fortd?t * platte gefefet 
mit bem «dÄ^ner« Ragout gefüllt, mit feinem $>ecfel gefd)loffen unb 
ferbirt, (©, XIV. »r. 31.) 
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9t* io* tftittt* i Teiidrons en vol-au-vent. 

(Sine ^ar^SBrufl, bte att gef$lad)tet unb f$ön n?etß ifl, wirb »on 
ber Suft, bem Keinen ©nifftnoc^en imb ben 9h>ven Befreit, herauf gut 
geflotft unb in frtfct>em Söaffer $um freuer gefUllt, fo bajj ffe langfam 
warm wirb. 3fl nac$ einer IjalBen (Stunbe ba8 noef? Wenige 93lut auS 
berfelBen ausgesogen unb tyre ffarBe fd?ön Weif? geworben, fo wirb jle 
*n einer Bouillon wie bie 4?ütyner in ber borfyergel)enben Kummer gar 
^efoty; man fann bie 99rujt aud) nadj S9elieBen, e$e f!e in bie 
Bouillon fommt einige ÜÄinuten in fodjenbejn 5Baffer BIand?lren, 3(1 
bie SBruft gehörig weid) geworben, fo wirb fie auö ber Bouillon ge* 
nommen, auf Reiben Seiten mit ein wenig feinem <SaIje Bejfreut unb 
$wifct?en $vti flauen ©efrtn'.rten burdj ein ber$ältnij?mäf?ige8 ©ewidjt 
Bi3 m iljrem bMligen (SrfaTten gepreßt. ©<u>nb biefer Seit wirb bon 
ber Bouillon eine in SIBtlj. XIV. 9?r. 8 BeförieBene Sauce gerettet, 
in weiter bie Tendrons warm Werben muffen, nadjbem fle uibor auf 
foigenbe 5Trt gefetmitten pnb. £ie ©ruft, wenn fie bötlig erfattet tjt, 
wirb oBen unb unten auf ben flauen Seiten bünu aBgefd)ärft uub ber 
Sänge na<$ in btertel ßoU birfe fetyräge <£tücf$en geftjmltten; {fi eine 
$ruft fet)r Breit, fo wirb $uerft ein (Streifen babon aBgettyeiit, unb fo 
gut al$ tljunlid) tn bie borge fcfyrieBene ftorm geBratfjt. Stadlern nun 
ein vol-au-vcnt wie in ber borfyergetyenben 9?ununer gefertigt Ift, fo 
Wirb biefer auf eine platte gefefct, mit bem Ragout gefüllt unb ferbirt. 

* * 

9t* 11. &*lb*mUä}utt en rol-au-vent. 

Sct?ön borBereitete iRalBSmtldmer werben, wie ifftt OJummer an« 
gieBi, mit etwaö SButter, Bouillon unb bem nötigen Salje in einer 
Gafferolle gar gebänüpft, fo ba§ nadj tyrer SBeenbfcgung bie Bouillon 
furj eingebämpft ift unb bie ÜHtldmer fd?6n Weiß flnb. SWittlerWeil* 
wirb eine gute unb fräftige, mit bem nötigen @al$* unb etwa« (Sitro- 
nenfaft ober Weigern ©eine oerfe^ene Fricassee - Sauce guBereitet, 
treibe bur$ eine ©erbiette gu ben STOü^neni *afflrt unb in einen 
vol-au - vent (f. 9rr. 9 biefer OlBty) gefüllt wirb. (©. 2l*t$. XIV. 
9lt. 8 unb 54). ©ei biefem Ragout, |fo wie Bei Belben oor^er* 
gefcenben, !ann jebeflmal ein Sfytl Sauce ertra angerichtet baut ferbirt 
werben. 

91* «♦ §&ttä>tn au Cratln* 

SBenn eine $aru)ie bon breijig Bis bierjtg Stutf Serben gerupft 
unb gut gereinigt fhtb, fo werben fie 9lBt$eüungSWeife $u fünf Biä je&n 
£tütf an ein Sviepräen gejfcrft unb flammirt, wona$ fie ausgenommen 
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unb ouSgeBeint tverbett. hierauf tvirb bon etival ÄalBöfleifch, Sutter, 
9)?iIcr;Brob , einigen (Stern unb ben (*ingeiveiben ber Serben, woben 
jeben) bie 9J?ägen aBgefonbert finb, eine feine unb garte Farce Bereitet, 
h>eld?e nod) mit bem nötigen <Sal$e, ettraS rrenigem ©elvürje unb 
einem tytil fines herbes bereinigt nurb. Bptd unb ©eflügel*2eBern 
fonnen auch ju biefer Farce amrenbet »erben. 3ft bie Farce gut 
bereinigt, fo »erben bie Serben mit einem Steife berfelBen gefüllt, $u* 
gerollt unb in einer ßafferotte mit Butter, QrvUUl, ©elBerüBe, einem 
©tücfchen Saud), (Sellerie unb bem nötigen ©aljte gebämvft ; bie «Kopfe 
berfelBen, »elä)e gubor fcr)on aBgefchnitten unb bon £aut unb klugen 
gereinigt ffnb, werben mitgebämpft. 3ft biefeS Beenbigt unb bie Serben 
flnb lieber au$ ihrer (Safferolle genommen unb abgefüllt, fo fommt 
auf eine mit Butter Befirichene platte ein ^eil ber noch üBrigen 
Farce, auf »eiche nun bie £era>n in erster (Runbung gelegt, mit 
bem Oteft ber Farce Bebeeft unb kugelförmig mit einem Keffer juge* 
frrid)en »erben, bodj fo, baß bie Prüfte ber Serben ein »enig her« 
borfehen; oBen ober unten auf ber platte herum, fejjt man bie <fto>fe 
berfelBen, leicht in bie Farce eingebrüeft, in einen Jtranj, unb Bebeeft 
baö ©anje mit <££ecffd;eiBen. @o Vorgerichtet läßt man btefeö Ragout 
in mittelmaßiger £)fenl;ifce gar werben. SCBätyrenb biefer B<it »irb ber 
Serben «Fond mit Jus aufgefüllt, loSgefocht, burch eine Serbiette 
^afftrt, unb in einer GafferoUe *) mit einem $l?eil Brauner Sauce, 
et»a8 Glace unb rotten 2Bein, neBft et»aä <5al$ unb einer $rifc 
»eifern Pfeffer nad^ bem ^(uffocBen unb 9lBfd)Äumen $u einer leicht ge* 
Bunbenen Sauce auf ffeuer aBgerütyrt, »o$u nod) ein »enig Qutronen* 
faft fommt; mit Soja fann ber ©efctmiacf noch gehoBen »erben. Sinb 
nun Beibe Steile biefe« Ragout auf bie borgefchrieBene Seife juBe« 
reitet , fo »irb ber 6*>ecf neBft bem fiBerflüfugen ftette bon bem Cratin 
aBgenommen, »onaä) £e#tere3 mit einem Steile feiner Sauce üBer- 
goffen unb ber ffieft berfelBen ertra angerichtet, baju ferbirt »irb. 
5J)iefe8 Cratin fann auch, trenn e8 formirt ifi (ohne bie Äöpfe) büim 
mit »eifjem flfreiBBrobe üBerftreut »erben, in »elcr)em Stolle aBer feine 
<5}>erffcheiBen in Qlmvenbung fommen; nach bem ©ar»erben hält man 
eine gluhenbe ©lacir* Sct/aufel barüBer, bamit ba« SBrob eine fcBönere 
frarBe Befömmt; alöbann gießt man ein »enig Sauce unten auf bie 
blatte um ba8 Cratin h««m, unb fefct bie tfötfe, nachbem fte n>arm 



*) 3um Vbn^ren ber Sauce auf fteuet nimmt man gewöhnlich nur 

fölefce daffcioUen, »reiche biete »oben ha&en. 
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gemacht finb, in einem Ärang unten auf ben Olanb ber platte. $ad 
rortyerige Qluebeiuen ber tfercfyen fann audj unterbleiben, tooburd) aber 
bie ftoxm M Ragout feine Slenberung erleibct. (©. Slbtt). XIV. 
«Hr. 2, 3, 6, 13, 19 u. 49.) <Die Jtnod?en bet &rd>en tonnen, be« 
©efömacfea ber Sauce wegen, mitgeböntyft »erben. 

9tt 13. Püree *<w $afett in Gelee« 

23on einem fetyon einen Sag gesoffenen*), abgeffreiften , gurec^t 
gefönittenen, gewogenen, bann getieften**) unb mit «utter, §alg, 
einem ©nutzen Strittet, ©elberube, einem X'orbeerblatte, gwei bi« 
brei ÜWagelcfyen, @fftg unb Jus gar gebratenen <&afen fdjneibet man 
ba8 $Ui\<i} in gwei ganzen <Stüdtn bon bem Börner unb bie beften 
Steile bon ben ©djlägeln ab. $ie Änodjen, 39üge unb bie 33ruft nebjl 
ben fctyledjtern <§d)lägelt$eilen werben in einem Dörfer gang fein ger* 
ftoffen, hierauf mit bem mit ertrag Jus aufgelegten unb burd) eine 
cBerbierle t-affirten £afen*Fond, einem gehörigen £$eüe rotten 2öein 
unb brauner Sauce gut berfoty unb baö ©ange burefy ein <r>aartudj 
gefallen, unb in eine (Safferotte gegeben, worin e3 mit ein wenig 
(Btanb, bem no$ nötigen ©alge, einer $rife Weißem Pfeffer, ein wenig 
<Sfrragon«£ffig unb fernerer Gelee unb gulefct, Wenn e8 anfängt falt gu 
»erben, noa) mit einigen (Sf löffeln boU $robeneer Saumöl glatt unb 
gart oerriu)rt wirb. Sßenn biefeS Püree in gehörigem ©efdwtacfe ift, 
fo gießt man nidjt gang ein 33iert^ei( babon in ein mit £)el bünn aud* 



♦) Stile £auptregel tfl, ba& alle« ftletfcfc gur Verarbeitung bei gteifa> 
©peifen fo otet al« moglidj altgefcblaajtet ober altgefcbojfen fepn mup, 
wa« aueb fa)on $ier unb ba bei etngelnen fteeepten erwafcnt würbe. 

*) SDen gum ©ptefen nötigen ©peef fajneibet man feiner Cänge naaj in 
anbert&alb 3oll breite ©treffen, unb tiefe vor ber |>onb quer in gut 
gwei tRefferrucfcn bitte, unten an ber ©erwarte anetnanber bängenbe 
Sbtttr, weldje bann oon ber flachen ©eite $er, in fo oiet wie m&g: 
lieb egale otereefige ©tuefeben gefebniteen werben, womit ba« gum 
3!t)eil ausgebeutete ober in fo$enbem Söajfer einige CRinuten gefteifte 
unb wieber abgefüllte gleifö in fefconer gleichförmiger ^Reihenfolge 
mittclft einer guten ©ptcfnabel gefpieft wirb. (Jtne genauere Angabe 
btefe« Serfabren« wäre überflüfftg, inbem ba« ©piefen ntdjt fo wo&l 
au« Sorfdjrtften atö oielme&r nur bureb öftere Uebung erlernt wer» 
ben fann 3u blefer Ärbeit bebfent man fia) gewo&nlicfc eine« rec^t 
feflen, gut gepreßten, fcfc&n weifen unb niajt oiet geräu^erten ©peefe«. 
3um ©piefen be« OcfcfensFilet wirb ber ©peef etwa« langer gefa)ntt; 
ten al« gu Fricandeau unb Ähnlichen gleifa)t()eilen. 
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gefrridjene« (Ranbgefdjirr einen 93ierteljoU btcf ou« einanber, (teilt ba«* 
felBe auf (St« unb Ia#t e« gur ©arnitur feft Serben. $>a« £afenfleifdj 
fd)neibet man neBft einigen gefönten fdnoarjen Puffern in bünne runbe 
©tücfdjen. hierauf f raunt fauere Gelee einen ©ierteljoll Ijodj in eine 
^affenbe ftorm; fcenn biefelBe geftanben ift, fo toirb ba« Püree, nadj* 
bem e« feine £altBarfeit erlangt $at, auf bie 9)?itte ber Gelee in ge* 
fdjmatffcotter ©arnitur arrangirt, ivoBei man $ur 93erfdJönerung nodj 
einige Trüffeln antrenben fann, 3ft biefe ©arnitur in ber fform eine« 
Sterne« ober einer fonjttgen Beliebigen ftigur ausgeführt, fo n?irb bie* 
fel&e burd) 9lufgiefwng eine« geringen T^eil« Gelee Befeftigt. hier- 
auf toirb ba« ^afenfleifdj föräg üBeretnanber liegenb in einem Äran^e 
neBen an ber ©eite ber ftorni ^erurn gefegt unb mit einem Treffe 
Gelee üBergoffen. 3p au$ biefe« bur$ bie Gelee fcftgetoorben, fo 
tvirb auf bie erjte Sage ein Tfjeil Püree einen $alBen 3oK ljo$ auf* 
flegoffen. 3fl biefe« eBenfall« geftanben, fo f ommt ein -Jfcranj bon Trüf- 
feln an ber ©eite tyerum, tvelctye n>ieberum burd) einen £Biertel*3oß 
$o$en Aufguß oon Gelee Befeftigt n>erben. — £>refe SBearBeitung toirb 
nun lagemreife mit Püree, Gelee, frleifdj unb Trüffeln fortgefefct, 
Bi« bie ftorm ooll ift. 9lm Beften fefct man biefe« Ragout auf (St« ein, 
tuo e« fo lange flel;en BletBen fann, Bi« e« ben gehörigen ©rab bon 
ftefHgfett erreufy fyit, unb angerichtet Serben foll, ir-onadt) bann bie 
8rorm fdjnell in $eijje§ ©affer getauefrt unb ba« Püree auf eine platte 
gefhir$t unb jur Tafel gegeBen nnrb. 93on 8te§ unb ähnlichen Söilb- 
giittimgen fann ein Ragout auf bie ncmlicfye Qlrt tvie 93orftefyenbe« 
Bereitet »erben. (®. SIBtit). XIV. Stfr. 2, 6, 9, 10, 45 unb 53.) 

9tt* f t. Par^e t><w Wuttl>af>n in fSelee. 

(Sin 2luer§afyn nurb gerupft, rein ffrmmirt, ausgenommen, gen>afd;en 4 
breffivt, fein 23ruf*fleifd} mit mehreren langen (speefftreifen burd)$ogen, 
unb in einer mit tyrem JDetfel fefl $ufd)ltej?enben (Safferolle mit einem 
©tücf Butter, einer mit <Rägeld?en getieften StoieBel, einer ©elBerüBe, 
enra« @£ecf, bem nötigen ©alje unb einer $rife Pfeffer auf Steuer 
gebellt, vorauf man if)n leicht anjte^en läßt unb bann mtt Jus ober 
SCaffer gar unb treld? bäntyft. SBenn bann berfelBe au« feinem Fond 
genommen unb erfaltet ifl, fo tvirb fein 99ruftfleifd) unb bie Beften Treffe 
ber ©cl;ldgel öon ben Änot^en aBgefd)nitten unb tvie ba« ^afenfleifd? in 
ber uor^ergetyenben Kummer in fUetförmige ©tücfdjen geseilt. $>ie fer- 
nere BuBerettung be« Püree, ber Trüffeln unb ber Gelee, ba« (Sinfegen 
uub Slutictyten rietet ftety gan$ nad* ber bor(>erge^enben Kummer. 
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9t*. 15* Püree frort $eft$t$tte*$t in Gelee» 

£ic ganje ßubereitung ber ftelb$ül;ner gu einem folgen Ragout 
gefdjiefyt mit ber (leinen QluSnatyme, bajj bie Prüfte berfelSen nidjt ge- 
trieft merben, gang nrie in ben oortyergefyenben beben Sümmern. 

9t** 16. Piur6e Mit ©SftfeJrte* in Gelee. 

£ie ©änfelebern fyierju, jtoet bis brei <8tücf, derben, trenn jte in 
ber ©aUenl)öfyle au8gefd)nitten, gettafefoen unb nrieber abgetroefnet ftnb, 
In einet (Safletofle mit 33utter, dfeldtä, * em nötigen «Satje unb einer 
Sprtfe feigem Pfeffer auf gellnbem fteuer tvetjjllcfy gar gebäntyft, wobei 
ffc einmal geirenbet toerben. <5inb fte hierauf aus ber (Sajferolle ge- 
nommen, auf eine @ä)üffel gelegt unb falt geworben, fo Werben fte in 
gwei 3J?efferrücfen biete runbe Stetten ge[cl;nttten. £te »Abfälle nebft 
noety einer gebratenen fieber werben mit bem Fond in ber (^ifferolle, 
wenn juöor baS überflüffige ftett abgefdjüttet ijt, f erriu)rt unb burrf; ein 
4>aartucf) gefkidjen. S>ie heitere 93ctyanblung biefeö Puree uuterltegt 
berfeiben SSorfctyrift wie Jenes in ber Olt. 13 biefer Qlbttyeilung. 9liidj 
H< ganje fernere Bearbeitung unb tynwenbung ber Sngrebtenjieu $u bie- 
fem Ragout richtet jld) nac^ biefer angeführten Mummer. 

9t*. IT« Magnonalse *o* 

£rei bis bier Junge 4?ityner »erben aufgenommen, gereinigt, ftam* 
mirt, auSgeWafdjen*), breftirt unb in einer Gafferolle mit Butter, bem 
neigen (Balje unb einer ßwUM auf gelfnbeS fteuer geftetlt, worauf 
man jle runb um aber nur gang wenig anjie^en läßt. Qllöbaun derben 
fte mit Bouillon aufgefüllt unb na$ unb nad) weifjUd) gar gebämpft. 
SBenn blefe« erfolgt ijt, nimmt man bie £ü$ner auö tyrer Gajferolle, 
läßt jle erf alten unb fdjneibet jle bann in beliebige £tücfe, weld;e efnS 
wm baö anbere mit einer gut gebundenen Maguonaise befinden unb 
in fdjött georbneter £age etwa« ertyöljt, auf eine runbe »orjellanene 
blatte angeritytet, unb nochmals mit ber üorigen Magnonaise ffyön 
überwogen derben. Sur ©arnitur berfeiben werben gelbe Salatfjerjctyen, 
^art gefottene 6i)er unb Gelee angewenbet unb ab tfyeilunge weife unten 
*uf ber blatte um bie £i#ner angebracht (®. %i>tf). XIV. Dir. 10 
unb VI. Mr. 6.) $en Fond ber *U$uer, welker tyierju nidjt 

*) SBenn Gfeftuget m'c^t ju alt gefd)la$tet , mit ©orft'cbt auegenommen 
uub an feiner äußeren Seite befonberß rein unb weiß ift, fo ift ba* 
SBafajen übcrflüffia, unb felbft bei bem ©eflügel, welche« gebampft 
ober gebraten »erben foU, ma)t oort$eil&aft. 
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berwenbet werben fonn, focht man mit Bouillon ober Jus auf, paffirt 
u)n burd) eine @erlnette unb berwenbet ihn ju einer anberen (Steife. 

SR** !§♦ Magnonalse »** ©efjfettjuttge. 

23on einer fdjön roth gefallenen, gar gefönten unb wieoer ganj 
falt geworbenen Ochfennmge , bie bon ü)rer 4?aut befreit iji, wirb ber 
Befte %l)cit in 93ierteI=3oU bicfe, cotefettförmige ober auch runbe Stüde 
geseilt, unb biefe mit einer Magnonaise auf biefelBe Sßeife wie bie 
kühner in ber borfjergehenben Oiummer angerichtet. j$ux ÖJamitur hier- 
zu wirb nur Gelee angewenbet. (S. Qlfctl;. XIV. 9ir. 10.) 

9lt. 10* $?ttf$e3jO$ftn$"ttge mit @fat*eBett'Sauce. 

SBenn eine frifche £)chfenumge gewafd;en ijt, fo wirb fie entwe* 
ber in 2Öafler ober in Bouillon gar gefönt; ju Betben fthiffigf eiten 
fann aud) ein Wenig @at$ fommen. 3ft biefelBe gehörig weich gewor* 
ben, fo Wirb ff e bon ihrer «£aut unb ben gitteren fettigen feilen Be* 
freit, in Beliebige Stüde gefdmitten, auf eine platte angerichtet unb mit 
edier gut ^Bereiteten Braunen Sauce, Wcldje hetj? mit etwas ©arbel* 
lenButter bereinigt ift, üBergojfen unb neBjt bem Olefte ber Sauce, ertra 
angerichtet, ferbirt. (§. 91BU?. XIV. Oer. 6 unb 37.) 

9t*< 20* Püree **n S&iltpttt mit Gittu unb 

Croutons. 

5>te 3«Bereitung beöfelBen fd?liegt ftch an bie 9?r. 45 in ber 
Wbtf). XIV. an. 3jt baö Püree Bei bem £eij?rfihren, nachbem e3 
burdigeftrid?en ijt, gu bünn geworben, fo Bringt man e8 burdj ba8 
einlaufen bem etwaö angerührtem 9J?chl wieber gu feiner gehörigen 
Söinbung. £a8 Püree muß fo lange gerührt werben, Bis baä 9)?ehi 
gar ift, wonach e8 im ©efdmiacfe berfwht, auf eine etwaS bertiefte 
runbe platte angerichtet, aBtheiümgSweife an bem SHanbe ber platte 
herum mit @iern unb Croutons Befe|t unb ferbirt wirb. (©. 5lBth- 
XIV. 3fr. 56 $. 2 ober SlBth- III. 9er. 36 unb 9?r. 11.) 

f** *!♦ J04fettjtittge h l'JEspagnole. 

(Sine gefallene, gar aBgefochte unb bon ihrer «öaut gereinigte 
iDchfenumge, wirb in Stüde gefchnitten, auf eine platte angerichtet 
unb mit einer fröftigen, gart unb geBunben aBgerührten, bann mit bem 
nötigen Sal$e berfehenen unb mit einem Steife ÄreBöButter, rothem 
SBein unb Soja bermifd?ten Braunen Sauce üBergoffen. 9(uf ben 
Seiten garnirt man biefelBe mit einigen aBgefotteuen ÄreBfen unb oBen 
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mit gereinigten tfreB$f<hn>än$en. <So $uBerettet hurb bie £>chfen$unge 
neBft bem Otefi ihrer Sauce ertra angerichtet, fetoirt. (@. QtHt;. XIV. 
Wt. 3, 6, 36, 46 unb 49.) 

Sit. £». »^fettjattge k l'Ecarlate. 

Gine fchön roth gefallene unb gar aBgefoctyte Ochfenntnge toirb, 
nachbem fle au8 ihrem ©übe gelegt unb erfaltet ift, bon ihrer £aut 
Befreit, auf ityrer gangen oBeren <Beite burch f leine CHnfchnitte quer 
auägeferBt unb aldbann ber Sange nach in bier gleiche Sfyeilt gefcfjnitten. 
2>iefe %1)tilt derben nochmals , toenn fte in ber ftorm eineä 4?er$e3 auf 
eine platte gelegt finb, in *>ro*>ortionirte (Stürzen geseilt, hierauf 
toirb bie Bunge mit ein ioenig guter Jus ober Glace Begoffen, mit 
einer platte jugebecrt unb $eff gefreilt. *Bor bem (Serbiren toirb ffe 
mit einer ähnlichen Sauce irie in ber borhergehenben 9?ummer üBer* 
goffen, unb mit glacirten ÄalBömildjnern, Flenrons nnb ÄreB3f<hn>an* 
§en gamirt. <5$ fann auch eine fchön glacirte ©ranabe bon JtalBfleffch 
in gelittenem 3«ftonbe in ber 2J?itte auf bie £>chfen$unge gelegt 
tverben. (©. 9cr. 32 biefer QiBtt;.). @o juBereitet, tvirb bie Ockfen- 
junge mit bem ffiefte tyrer Sauce ertra angerichtet, ferbirt. (©. 9lBrt). 
XIV. 9lx. 47 unb 54.) 

9tt. »3* Salmy t>ott &ct)ncpfett> 

$)rei Biä üier <Stücf <Bd)ne£fen werben gerupft, gereinigt, hinten 
am *&alfe aufgefd;nitten unb bon ber ©urgel, bem (Schlunbe, ber Stotf* 
^aut unb ben Slugen Befreit. SGßenn bann ber (Schluß aud) ein iuenig 
aBgefc^nitten ift, fo hrirb am £alfe ber Setgefuiger eingefhtft, baö (Sin* 
getveibe imrenbig loSgeloSt unb unten ausgesogen, unb £efctere8 bon 
bem Stfageu neBft bem (Sin* unb Qlu8gang8*3)arm einen Singer lang 
Befreit. 9tad;bem bie (Schnepfen auf biefe 2Detfe aufgenommen finb, 
toerben ffe flammirt unb mit einem £ud)e aBgejmfct; finb auch bie 
S3eine berfelBen burd) (etc^teö ftlammiren bon ü)rer $aut gereinigt unb 
oie Sorberfrifcen ein loenig aBgefchnitten; fo werben bie untmn Steile 
berfelBen nach oBenimb jtr-ar nach innen utumgeBogen; man flecft bann ba8 
rechte Sein burch baä linfe, unb julefet ihren (SchnaBel $nnfchen j[enem 
$hetle ber <Sd;lägel burch, tvo baö ©etoerBe ber Betben Otöhren $u» 
fammenlauft, unb Binbet mit einem ©tücfchen 33inbfaben Beibe S'heüe 
gufammen. @o borgerichtet toerben bie (Schnepfen in eüter ßafferouc 
mit SButter, 3n>fcBel, ©fiBeruBe, bem nötigen ©alje, einer $rtfe 
Pfeffer, einigen rohen <S<hinfen* unb <Sj)ectfcheiBen, einem ©tücfc&en 
kellerte unb tfauch, unb jttei Bi8 brei «Wägelchen auf gelinbeS frcuer 
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geteilt unb in bet 95 litte* mnbum ein wenig angebraten , wonad) fte 
geitweife mit etivaS Jus aufgefüllt, unb unter Belegung t^red £ecfelö 
mit glüfyenben ßotylen gar gebänwft derben. 9£enn biefed erfolgt ifl 
unb bie <§dmevfen aus ibrer (Safferolle gelegt unb erfaltet jtnb, fo 
werben fte o^ne beu Stopf, in je fedjd Steile geteilt unb jwar in bret 
»nifhfyife , bie gwei etilägel unb ba3 dföifenfrüff. 6lnb ffe alle fo 
gef^nitten, fo fommen biefe Steile nebji ben Ätyfen, natybem ledere 
an bem ©dmabel jur Hälfte ab * unb auf ber #frnf(fcale eingeritten 
finb, in eine (Safferolle ju liegen, hierauf werben bie Abfalle in einem 
Dörfer fein jerftoßen unb fonunen nebft etwad brauner Sauce, Jus, 
Glace, Soja unb rotljem SBein m bem Fond, liefen fod)t man 
bamit auf, unb Vafjtrt iljn bann burä) eine Serbiette, ober Wenn er 
ganj bid gefönt wirb, fo flreidjt man tyn burcfy ein «£aartu$. 3m 
erjteren Salle wirb biefe Slüfjigfeit auf fteuer ju einer gut gebunbeneu 
Sauce abgerührt. (£ie Qlbfälle fann man au$ mit Jus auäfoc^en 
unb ben ©efd)marf §ur Sauce nehmen, in welkem Salle baß Stoßen 
berfelben nicfjt borgenommen wirb.) 3ft bann bie Sauce auf bie eine 
ober bie anbere 5lrt in einen fräftigen unb fdjmacffjaften 3nftanb ge- 
braut, fo Wirb fie, Wenn e$ nötyig ift, nodjmatö burd) eine rein au3* 
gewafdjene (Serbiette, ju ben (Schnepfen Vafftrt, weld)e bann feft ju* 
gebeert unb in tyeijlem Gaffer bid jur <Berbirjeit warm gehalten werben. 
3u biefem Ragout fönnen audj f leine gefeilte in runfce ober fcfyeibige 
£tütfd)en gefd)uittene Trüffeln angewenbet werben. 9?adj biefer 3ube* 
reitung ber (Schnepfen I;atft man ü)re (Fingelreibe gang fein, gibt uod) 
um ein 2>iert$eil fo biel Sutter unb ra^nrten Specf *) ba$u als e$ 

©ingeweibe ftnb, bermifdrt baS ©an$e mit bem nötigen €alje, einer 
SJrife Pfeffer, etwafl fincs herbes, einem Giergelbe, unb bem jur 
JBinbung nötigen Weißen 9teibbrobe. £iefe Farce wirb burdj noct)* 
maligeö #atfen gut miteinanber bermifd;t, unb bann auf f leine cotettette* 
förmige ober audj bieredige gut gwei Üttejfemufen büf gefdjnirtene 
£hlcfd)en SWila)brob in gewölbter frorm aufgetrieben, wona$ man bie 
efytetfenftfmftten auf ein Olanbgefdn'rr in 93utter efnfefct unb auf ge* 
iinbem freuer unten gelb anbraten laßt, hierauf fommen (le nod) einige 
Minuten in einen Reißen Ofen, worin man jte gar werben läßt. 3n 
ermangelung efneS SBratofenö muß baö ©armad)eu bon oben mit einer 
glü^enben ©lacirfd)aiifel ausgeführt werben; ober man Wtnbet fte auf 

*) Äel eiwöemadjten ©dpnepfen brauet man feine IButter unb feinen 
©p«f tnetyr unter bie Öingeweib« ju $atfen, weil biefe fajon fett 
ßenug finb. 
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bem Seuer unb lägt ffe auf ber anbeten (Seite langfam gießen, 6tö ffe 
gar flnb. Stach Veenbigung Beiber tytiit biefeS Ragout rietet man 
bie Schnepfen in fti^ön georbneter 2age auf eine platte etwas ert;ö^t an, 
übergießt ffe mit einem STjeffe ihrer Sauce unb legt bie «robfcfnutten auf 
ben fllanb ber platte um bie (Schnepfen herum, wonach totefe^ Salmy, 
neBft bem SRefte feiner ertra angerichteten Sauce ferbirt wirb. (Siehe 
Ofty. XIV. 9ir. 2, 3, 6, 19 u. 49.) £ie Schnepfen fonnen auch ftatt 
ben 5£)ecfel mit fteuer ju Belegen, in eiuem Reißen £>fen gebraten werben.*) 

8tt. 24- ®auft*tyU%tt mit @fctniftelfl*f?ett. 

5)te »Röpfe, Flügel, Seine unb aufgenommenen üttägen ber @anfe 
Werben t(;eil3 flainnurt, t^eilä in feigem QBaffer gebrüht unb gut ge- 
reinigt, unb nach biefem neBfi ben hälfen unb jwei Bis brei $funb ge- 
fallenem ober frtfctyem Schweinefteifch in Bouillon ober Süaffer mit 
etwas <Specf, Butter, Saig, einigen ganjen $fejferförnern unb Wägelchen, 
einer ßmitbtl, ©elBerübe unb einigen (EitronenfcheiBen gar gefönt. 2ßenn 
biefeS erfolgt fft, fo ftellt man ba3 ©ange bom fteuer unb lägt e$ ab- 
füllen, legt bie Sfjeile bann auf eine Serbiette, fchnelbet fie in Beliebige 
(Stwffr/ett unb legt fte bann in eine (Safferotte, ba« @d)weinefleifdj aber 
wirb Bi3 gum einrichten beä ©änfe- Pfeffer« gang gelajfen. äBäljrenb 
biefer Vorrichtung werben in einer nicht mehr gang weigen (SafferoUe 
einige »dffel bott ÜM;( mit einem etücf S3utter Braun angeroftet, auch 
fann bon obigen Sngrebienjfen, außer bem Sbecfr noch ein fleiner $hei( 
iteBfi einem fcorBeerBiatte mit geröflet werben, hierauf füllt man biefe 
Vorbereitung mit Jus etwas (Ttegenb auf, rührt ffe glatt unb lägt fie 
nach einmaligem Aufwallen noch eine Seit lang bon ber Seite fortfochen, 
wobei man fte bon ihrem ffette unb ihren Schaumtheilen Befreit. 53ßenn 

*) Um ben ©petfen, wenn fie angerichtet unb $ur Safel gegeben wer* 
l ben Collen, ein fajSnere« 2fudfc^cn ju geben, macht man oon 9cu* 
belteig , SSuttertetg ober SBaffertetg burch eine gefcbmacföotte 2Cu6« 
ftecbung Sorburen, unb befeftigt biefe burch eine «Wifchung oon 0r> 
unb 9J?ebl in einem gefchlojfenen Jfranj auf bie 9?dnbet ber platten. 
SDfefe Regierungen ftnben houptffichlich bei bett Ragouts flott. See 
SRubeltetg ^ter^u Wieb nur mit gelben Giern bereitet unb roh ö «f* 
gefegt i aus JButterteig gemachte Fleurons tann man ebenfalls auf 
bie SRanber ber platten befefttgen. 2lu« bem Steile eine« JButter* 
teig«, wenn biefer noch mit etwas 9J<ef)l fejter gemacht unb bunn 
ausgerollt tft, fann man alle möglichen ©arnituren auSjrecben unb 
biefe unbeftrichen # in fchwacher Ofenflifte troefnen unb bann aufs 
feften. 
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ftd? biefe frfüffigf eit bann in ber gehörigen Jöinbung geigt , fo wirb ffe 
burdj eine Seröiette paffirt unb nodj mit etwaö rottyem SBeine, (Sfffg, 
Soja, Glace unb bem nötigen Saije auf geltnbem Breuer 51t einer gut 
geBunbenen javten Sauce aBgeriu)rt unb hierauf nad? SBelteBen mit ein 
wenig ©änfeBlut legirt, in welkem ftatte jie jebod) nodmtalö Raffte 
herben muß. 3ft bann bie Sauce in gutem unb qiquonten ©efcfcmatf, 
fo fommt jte $u ben ©änfet^eilen unb wirb mit biefen angerichtet; baö 
(Sctyweinefleifd; wirb, in BeiieBige Stüde gefönitten, auf ben ©tmfet>fef* 
fer i?ertt)eüt, audj fönnen notib einige Stütfdjen ©anfeBrufi ba$u gege* 
Ben werben. — 5lu8 einer (SenunelfiöfhÜWaffe wie in ber 9iBtt). XIV. 
9?r. 56 $. 3 formirt man mit $wei (5flöffeln tflöfre, fod)t biefe in 
©al$wajfer gar, rietet jte auf eine platte an unb Belegt ffe mit in 
SButter Braun gerötetem SReiBBrobe. 3f* bann ber 0?eft ber Sauce be8 
©onfetfeffera ertra angerfdjtet, fo werben biefe brei 9lBn;ef hingen auf 
einmal 8 ur 5TafeI ferolrt. (©. ttfcQ. XIV. SHr 2, 3 unb 49.) SHe 
©änfefo^fe werben öon tyren Sc^näBeln unb Otogen Befreit unb ber 
i'änge nad? gehalten, an ben Seinen $aut man bie £pi$en ab, bie 
SÄägen werben burdjgefdmitten, bie «§älfe in brei £f;eife gereift unb 
bie frlügel born ein wenig t?on bem ßncctyen aBgrfyauen unb hinten 
oon bem ©ewerBefnodjen Befreit. 

Sit. £5. «Kalfc$ 1 Cotelettes a la Darmstadt. 

5Qenn fdjön unb gut gemachte Cotelettes auf Betoen leiten mit 
bem nötigen feinen (satje unb ein wenig Pfeffer Bejfreut jtnb, fo 
tauctjt man biefelBen in (£9 unb $anirt fte in feinem weißen t>on mür* 
Bem *8robe gemalten ÜReiBBrobe; bao lautren wirb bann normal« 
wiebert>olt, wonad) man bie Cotelettes auf einem flauem SRanbge* 
fdn'rre in auggelaffener Butter auf Beiben eeiten bunfelgelB Bratet. 
SBemt fle bann angerichtet flnb, fo werben fte mit einigen Eßlöffeln 
tooU, tyeltgef odjter, fraftiger unb mit bem nötigen <Sal$e frerfetyenen 
Jus umgoffen, unb neBjt einem $t)ei(e ertra angerichteter Jus feruirt. 
(8. mt). XIV. 9ir. 2, 3 unb 43.) 

9tr* £6. Qrillade t>on $*$tte*tt. 

3wei Bi* brei gefugte #utmer fdmeibet man an bem hinteren 
«§al3thei(e ber £änge nad) auf, nimmt ©mrgel unb Äroj)f heraus, fd;nei* 
bet ben 8d)fug aB, fiecft bann ben 3tia,efi\\Qtx am £alfe ein unb lö&t 
bie inneren Steife, nämlich £er$, 2unge, ÜeBev unb üttagen lo3, unb 
nimmt bie £m>er oon unten auS, wonach Bei gan$ iungen «Woltern 
ber 33ruftfnod;en herauägeBogen unb Bei alteren eingefd;nitcen wirb. 



Digitized by Google 



129 

hierauf werben bie £i$ner über äofylenfeuer flammirt, bie ©eine ber« 
(elften bon ber £aut befreit unb am ©elenfe abgefctynitteu, ait<^ bte 
ftlügel bon ber Spifce bis $um erflett ©elenfe um bie Otb^re tyerum 
loSgelööt, gurücfgeffreift, unb mit bem dürfen beä 3)?effer8 abgefctyla* 
gen. SBenn aber ©eflügel au einem großen ©ratfpiejüe gebraten wirb, 
fo Bleiben bie uwor gereinigten ©eine unb Slügetftrifcen , Wegen beö 
5efttunben§ an ben Sviej?, batan. hierauf Biegt man ben «§al8 ber 
4}üfyner unter ber aufgefüllten 4}aletyaut fyerauä, fcfyneibet benfel6eu 
Siemlid) natye an bem dürfen ab unb löji ityn bann nebfl bem Äofcfe 
unterhalb be8 Styladjtfduütteä bon ber £alßl?aut ab, weld? lefctere nun 
$wei biä brei 3oU lang an bem ©eflügel Rängen läj?t. biefer 3u* 
ricr/tung werben bie 4?ü(jnet, wenn eö nötfn'g ift, gewafd?en, bann mit 
©iubfaben unb einer <Tre|ftrnabel in ben Ijeruntergebrütften ©eingelen- 
fen burdjjogen unb auf bem SRüden gebunben. hierauf legt man jie 
auf iljre ©ruft unb biircfyftictn fte nod;malö unter bem ©elenfe be$ 
Cberfdjenf elö , tyält bann bie £aut oberhalb beä Sd;>lujfe3 in bie $tyt f 
burd)ftid)t biefe ebenfalls unb Hübet bie ©eine mit bem Jaben an ber 
Unten Seite fefl*). So borgeridrtet werben bie 4>iu)ner auf biefelbe 
Qlrt gebämtoft, wie jene in ber Diummer 17 biefer Slbttyeüung; wenn 
fit bann gar geworben, au3 ityrer teajferolle gelegt unb erfaltet flnb, fo 
werben fte in gehörige Stücfdjen ge|dmttten, auf beiben Seiten mit bem 
nötigen feinen Salje unb einer ^vife Pfeffer bejheut, unb im ^aniren 
unb ©rtlliren eben fo bejubelt wie bie tfalfr$*Cotelettes in ber m* 
Teilung III. 9h. 18. ®tn Fond berfelben lofi man mit etwa« gn* 
ter ©raten* Jus ober Glace auf unb bereitet barauS mit ein wenig 
brauner Sauce unb bem nötigen Salje eine leicht gebunbene fräfttge 
Sauce, bon welcher ein Ttyeil um bie auf einer platte angerid/tete 
Grillade gegojfen unb ber SRcft ertra angerichtet ju bem Ragout fer- 
birt wirb. (S. XIV. 9?r. 2, 3 unb 6.) — 3ur Grillade- 

Sauce fann auc$ ein ®la$ weißer ©ein unb ber Saft einer Zitrone 
angewenbet werben. 

9tt. ZI. Civet *ott $ftfett mit tfatitttn 3ft»e*efct. 

$ßenn ein «fcafe abgejheift, bon ben Käufen befreit, gewafd^en unb 
abgetroefnet iji, fo wirb er außer ber ©ruft in beliebige Stinte ge« 

*) Äuf bte eben befc&riebene SÖeife wirb Im Allgemeinen ba« jafjme fo* 
wotyl al6 boö roilbe ©efltigel, nadjbem e§ jubor gerupft unb gereinigt 
ifr, breffict 9 bei ©5nfen unb Snten ift baS Ginfdjneiben unb £erau«* 
biegen be« JBru|r!notyn* nu$t n&t&tg, 

VUif, €^ifen^eif?te. 0 
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fdjntttm unb mit langen bünnen ©fcecffrreifen getieft, herauf in einet 
(Eafferotte mit einem <5tü& ©utter, bem nötigen ©alje, einer $rife 
Pfeffer, etwa« (Sffig, einer 3tmeBel unb ©elBerüBe, einem ^orBeerBIatte, 
einem (Stütfchen ©ellerie unb Saud), einigen ganjen Stfägefchen unb eini* 
gen rohen (Stinten- unb GitronenfcheiBen auf fteuer gefteUt, worauf 
man bie <2türfe Braun anjie^en lagt unb mit Jus nad> unb nach gar 
bämtft 3ft bie« erfolgt, fo Serben fte au« ber Gafferolle genommen 
unb falt gebellt , bann noch ein Wenig Utrecht gefchnitten unb in eine 
anbere (Eafferolle gelegt $en £afen*Fond, welcher fur$ gefönt fein 
muß, Befreit man oon feinem forte, ^afftrt iim buret) eine Menuette 
unb oereinigt ihn mit einer Wie in ber Dtr. 24 biefer QIBtheilung juBe* 
reiteten Sauce, welche aBer ^ierju ohne «Kräuter unb ®ewürje Bereitet 
fem muß, unb woBei fein *8lut angewenbet wirb. 3ft biefe Sauce in 
gutem unb m'quanten ©efchmarfe, fo wirb fte üBer ben «§afen pafjtrt. 
Söahrenb ber SuBereitung be$ £afen werben fleine, fo biel wie mög- 
lich egale 3*vieBeln gefchält, Welche aBer, bamit jfe gefd;loffen BleiBen, 
oBen unb unten nicht ju jtarf aBgefchmtten Werben. £at man eine ge- 
hörige Portion 3 wieB ein gefällt, fo werben btefclBen in einer Gafferolle 
in feiger ©utter unter öfterem ©futtern runbum Braun geröftet; alö* 
bann fommt noch ein wenig Surfer, Jus unb <Saf$ baut, wmit ffe 
gut oerfdjloffen auf gelinbem Leiter gar gebünftet unb glaeirt werben, 
©enn biefe« erfolgt ijl, fo wirb ber »§afe angerichtet, mit einem STjeife 
fetner Sauce üBergoffen unb runbum mit ben glaeuten S^ieBeln Be- 
legt, wonach biefe« Civet neBfr bem fl&efte feiner Sauce ertra ange- 
richtet, ferüirt wirb. (©. Stott). XIV. <Wr. 2.) 3unge £afen Werben 
Beffer juöor wie jum ©raten getieft unb gan$ gebäntyft unb batm erfl 
jum Civet in BelieBige @tucfd>en gefcBnitten unb mit it)rer Sauce 
angerichtet 

91t. «S- Consommec Mit <ftalifUif#* 

3wet $funb rohe« JtalBfteifchr bon bem alle lehnen unb heuti- 
gen Steile aBgefchnitten finb, werben gang fein geharft, tytxauf burdj 
ein feine« ittahtfteB gefhichen, unb unter aBtheilungöwetfem 3ugtefjen 
ton eBen fo biel biefem Bechamelle ober Weißer Sauce, al« eö ftleifcfy 
ijr, unb auch Beinahe eBen fo biet SButter ober ganj fein gehaeftem unb 
burchgeftrichenen *Wierenfett, in einem ffieiBfteine gang fein gerteBen. 5lt^* 
bann werben noch ad?t ganje unb acM gelBe @i;er neBft bem nöthtgf« 
feinen ©alje, einer tyrife weißem Pfeffer unb oier <£jj(öffeln ooll guter 
Glace bannt oereintgt. 3fl biefe Farce fein unb jart gerieBen, fo 
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ffreidjt man eine v*ifc u k* ftoxm gut mit Satter auö, legt auf ben S8t>* 
ben berfelBen ein etücf fdneö , jtarfeS mit öurter befirid^ened Papier, 
unb auf biefeS bl ber 9)Mte ber ftorm eine föone ©arnitur ton au$* 
geflogener ober gelittener gefal$ner £$fenjunge. SBenn biefefl Been* 
bigt ijt, fo wirb bie Farce in bie ftorm gefüllt, biefe in eine ©äffe- 
rolle mit foefrenbem SBaffer geftellt, gut fcerfctyloffen unb i$r SEecfel mit 
glüfjenben «Rosien Belegt. $9enn baS Consommee $wei ©tunben lang* 
fam gefönt fyat unb gar geworben ijt, fo wirb eö auö bem ©affer ge* 
pellt, unb, naefy bem e§ ffeft ein wenig gefefct r)at, auf eine platte ge* 
ftürjt t?on bem Rapiere Befreit, bann mit einer fyellgefecfyten triftigen, 
mit bem nötigen £al$e oerfetyeneu unb nur leicht geBunbenen Brauneu 
Sauce üBergojfen, unb neBft bem Otejt berfclfcen §ur Safel ferturt. 
(8. 5lBtl). XIV. Dir. 3, 5, 6, 13 unb 14.) — Tie Sutter ober ba* 
SWierenfett Wirb fogleidj mit bem &leifd;e in bem ifleiBfiein gerieoen; 
bie acf;t <Si;Weipe tonnen $u rec^t fefiem <2dmee gefetylagen unb trenn 
eS nötl;ig ijt, aud? nodj unter bie Farce gegeben werben*). 

Vit* 9«. Consommee Mit äßtltytet 
a l'Itallenne. 

Sößenn man fcon SBilby-ret, Otel), £trfcty, £afe, 55? ilbfe^w ein, ober 
au$ ©ilbgeflügel**) auf biefelBe 5lrt unb mit ben nämlichen Sngre« 
bienjien wie in ber oorf)ergefyenben Kummer eine feine Farce oorBerei* 
tet t)at, fo gieBt man nodj etwaS fein gefdmittene Gitronenfetyale, eine 
^rife 9J?u$fatnufj unb etwa§ fines herbes baju. £ie ganje fernere 
2öe$anblung biefer QMbyret* Farce fdjliefjt jtdj Bfö 511m (ätürjen ber 
8form an bie oor^ergel enbe Kummer au. Q3on ben fei bem 9ludfdmei» 
ben üBrig geBlteBenen häutigen SlBfallen be* «Wbe* neBft einem Steile 
Oc^fenfletfd) unb ÄalBfleifdj wirb eine Jus Bereitet, Weld;e hierauf j>af* 
flrt unb mit etwaS (Sffig, rot^em SBeiue, (Sitronenfaft, Brauner Sauce 
ober frifer; angerührtem unb eingelaufenem OTer)l, bem nötigen £al$e 
unb ein wenig Pfeffer m einer piqanten Sauce aBgerütyrt, bann burd» 
eine rein auögewafdjene ©ertiiette pafffrt unb nodj mit ein wenig fines 
herbes bermifcfyt wirb. 3ft ba8 Consommee aud feiner &om auf 

•) Äuf gfeU&eSBeife Fann man audj ftatt bem Äalbfleifä) ein Cousommee 
oon gtfajen, aU £ea;r, Salinen jc. Bereiten. 

**) 3- S5. ttuerpatyn, SBtlbganS ?c. SBenn bie ©ruft eine« 2Ttter$j$n in 
einer SKarinate nodj einige Sage aufgehoben unb ju einem anberen. 
Ragoftt oevwenbet wirb, fo giebt baS ^leifa) ber ©d)lcigel, wenn biefe 
niajt $u fe^c »erhoffen fmb, fa)on genug ju einem Consommee, 

9* 
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ein platte geflürjt unb bon bem Rapier befreit, fo übergiept man baä* 
felbe mit einem Steile biefer Sauce unb giebt ben Oieft in einer 
Sauciere baut. (@. 9lbt$. IV. 9ir. 6 unb 19.) 

30* Consommee ton #ür)tterit a la 
Polonaise. 

5£a3 SSruftfleifd) bon brei großen 4?ü()nern uncb, nacfybem e$ au3* 
gefdjnttten ijt, fein ser^acft, bura) ein £ral;tjteb gefiridjcn unb mit ber 
gleiten Quantität Butter unb ber gleiten Ouautität Bechamelle, 
aud) eben fo biet abgeriebenem in SBaffer eingebeultem unb lieber 
gut auSgebrücfteut 9)?ild?brobe , nebjl bem nötigen Sa($e, einer $r£fe 
heißem Pfeffer unb fedt>d ganjen unb fedjö gelben CSfyem tu einem 
9tetbfteine ut einer feinen unb jarten Farce gerieben, belebe, wenn fte 
in gehörigem ©efd)macfe i(t, in einer «Scfyüffel mit einem S^eil grojj= 
würfelig gefdmittener gefallener unb abgetönter Cd)fen$unge, eben fo 
gefdjnittenen gefachten Trüffeln, zubereiteten Champignons, tretß ge= ' 
bäntyften flalbömildmern unb gefottenem Schufen benutzt wirb. £a3 
©infüUen biefer Farce in eine ftorm fo wie bod Äodjen berfelben 
richtet ffd) gang nad) ber Kummer 28 biefer 5U?tl;eilung; nur baä ©ar* 
ntren berfelben fann unterbleiben. 3ft ba$ Consommee bann auf 
eine Statte gefrurjt unb bon bem Rapiere befreit, fo wirb ed mit einem 
S^eii ber nadjftefyenb befcr)riebenen Sauce übergoffen unb nebjt bem 
Olefle berfelben ferbirr. £>iefe Sauce ju bem «§üOner»Consoinmee 
muf me$r gelb alö braun fein; eö wirb betnuad) eine gute weipe Ra- 
gout-Sauce gemalt unb nad?bent jle pafftrt ijt, mit bem nötigen 
©alje, einem <stürf$en Glace unb ein wenig guter 33raten*Jus auf 
$euer leidet gebunben abgerührt, bann mit bem §afte einer Zitrone unb 
einem ©lafe weigern QBein bermifd?t, im ©efdnnacfe berfucfyt, wenn e& 
not^ng ijt noäpmalä burdj eine Serblette ^afftrt unb gu iijrer 23ejtüu* 
mung angewenbet. (@. mff. XIV. 5Wr. 3, 4, 10, 48, 53 u. 54.) 
5Dad Sletfdj gu bem Consommee wirb juerft brei bi* bier Minuten 
allein gerieben, bann fommt öutter ober Sett baut, hierauf baö emge« 
weihte SBrob, nad? blefem nad> unb nad> bad Bechamelle unb 
gulefct bie tytx; auf biefe Sößeife fommt ba8 ©anje in eine beffere 
JÖerbinbung. 

31« Frlcandcau tum «KaTOfTeifö a la 
Jardlnlere» 

23on einem £alb«fd)lägel nirb ba3 Fricandeau fctyön $erau8ge* 
Wnitten, unb mit ber Stäche rtneö ^aefmefierö gut geflovft, oben an 
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bem feflen 8leffcr)u)eile ausgeläutet, bann fd)ön getieft unb in einer 
(SafleroUe mit fo biel frijtyem Sßaffer, baß eö einen 3oll $0$ babon 
üBerftüljlt ijt, auf geuer ßefielü. £at fid) herauf ber ©djaum oBen 
t)in gefefct imb fängt ba3 ©affer an 311 fo<$en, fo »irb bad Frican- 
deau mit einem ©djaumtoffel tyerauSge^oBen unb in falteö ©äffet ge* 
legt. S)a8 gleifdj »irb burd) baö altmäfyltge «£eifi»erben ton feinen 
nod) »venigen 99(utfyuren ausgesogen unb fdjön »eip, »ad man Befon- 
berö an bem tfalfrjletfct) lieBt, unb »a8 in ber ßod)funft Bland)iren ge* 
nannt »irb: SÖenn nun baS Fricandeau aBgefütyft unb auf eine 
(Berbiette gelegt ifr, »erben auf ben ©oben einer paffenben (Safferolle 
eine fhrf e e^e(ff^et6e , eine f (eine 3»ieBel mit brei Bis bler SWdgel- 
djen getieft, eine ©elBeruBe, ein @tücfct)en (Sellerie unb £aud), einige 
tofye <Sdnnfenfd)eiBen , unb ein (Stücfdjen 93utter gelegt, »orauf bafl 
Fricandeau fommt unb mit bem nötigen <Sal$e, einer $rife »eifiem 
Pfeffer , einem Steife Bouillon unb einem Steile Jus, fo baß baö 
gieifcr; einen 3oü tyodj babon üBerft>iu)lt ijt, auf geuer geflelÜ unb 
»enn e3 foty burd? glüf;enbe Stof)U\\ auf bem 3>ecM ber (Safferotte in 
feinem (Safte gar gebäntyft unb burdji mehrmalige« SBegiegen mit feinem 
Fond fti&ön bunfelgelB gtacirt »irb. hierauf »irb baS Fricandeau 
au* ber Gafferolle genommen, fein Fond mit Jus aufgefod&t, burdj 
ein <sieB in eine anbere ßafferolle paffirt unb neBfi ein »enig Glace 
unb einem 3$til Brauner Sauce leidjt geBunben aBgerütyrt. SBenn 
bann biefe Sauce in gehörigem Öefdnnacfe unb nochmals burd) eine 
reine Seröiette in eine anbere (Safferotte \>tfftxt ifr, fo »irb jte feft gu« 
gebecft in fodjenbeS ©affer gefiellt unb Bi3 $u iljrem ©«Brause »arm 
gehalten. — 2öä$renb ber 3uBereitung beä Fricandeau »erben me$* 
rere ®emüfe*2lrten $ured;t gefdmitten unb jebe einzeln in §al$»affer 
breibtertel gar aBgefoa)t, bann aBgefct/ütiet, mit frifdjem SÖaffer aBge* 
füfytt unb mit ein »enig 5öutter, Bouillon unb bem nötigen Salje 
bollenbd gar gebäntyft. 3ft bieS erfolgt, fo »irb ba8 Fricandeau 
in gehörige ©tutfdjen gefdmitten, »eld)e nad; bem $rand)tren lieber in 
tyre urft)rüngliä)e Sage geBradjt unb auf einer platte angerichtet »erben. 
$ie ©emüfearten »erben bann in fct/öner unb gefdrniarfboller ©djatti, 
rung um baffelBe $erum gefegt , »orauf ba3 ®ange f ur$ bor bem @er- 
biren mit einem Xfftil ber Sauce uBergoffen , ber ffiefi berfelBeu aBer 
in einer Sauciere baju ferbirt »irb. — $ie ^iergu ^affenb^en @e» 
mufe fiub: 5lrtifc^ofenBöben, ÄernerBfen, junge grüne 23ol)nen, »eld^e, 
»enn fie bon i(;ren gäben Befreit (tub, in anberttyalB 3oll lange ber* 
fd;oBcne Caro gefd^mtteii »erben, ÖelBerüBen unb QBeiperüBen, f leine 
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runbe englische Kartoffeln, welche, trenn ffe aftgefodit unb gefdwlt ffnb, 
in 93utter mit ein wenig <Sal$ angeröftet unb nach biefem mit etwa8 
feiner ^ererftlie ttermtfcW werben; JBfumenfohl unb 6j>argelf ö>fchen ; 
ganjer ©irftng unb XMq. (<B. Slftth. XIV. 0?r. 1, 2, 3 unb 6.) 
— (Sarbonft tonnen ljier$u auch in 9lnwenbung fommen. — $a8 Fri- 
candeau fnnn auch unter ber ^Benennung „Fricandeau mit Blumen» 
fohl" ftloö mit legerem angerichtet werben. 

Sit* 3£* Granade Hott <ft<tl(fltif<$ a la 

Cinancierc« 

#ier$u wirb eftenfall« ein Fricandeau oon KolftfUifd) genommen, 
welches oon allen gütigen Reifen unb feinem Knoden Befreit, bann 
geflo}>ft unb auf ber öfteren ©eite fchön egal mit fein gefdjnittenem 
&ptd getieft wirb. £ie gange fernere ©ehanblung bedfelften im £>äm* 
l>fen unb bie Bereitung feiner Sauce fehltest fich an bie oorfyergetyenbe 
Kummer; boch macht t^ie Sauce eine fleine 9luönahme, inbem ffe 
hierzu mit etwas rotl;em ©eine unb Soja bereinigt, ftarf geftunben 
abgerührt, gulefct mit ein wenig Gitronenfaft oermifcht unb burdj eine 
eerbiette üfter baS fcorftereitete Financiere pafjtrt wirb. 3ft Sefctereä 
auf eine etwas tiefe Statte angerichtet; fo wirb bie Granade in Be- 
liebige §tücfchen gefd;nitten unb nach bem Hranchiren in ü)rer urfyrüng* 
liefen £age etwas fchräg barauf gefegt unb feroirt. 3)a8 Financiere 
befielt auö folgenben %f)tiUn : 1. Quu? ÖJeftügelleftern, welche bon ihrer 
©alle gereinigt unb einen Hag In frifcheö Söaffer gelegt werben, bamit 
ba$ $lut gehö^g aueu'eh 1 / fc*«n mit frifchem Gaffer am fteuer h*ip geftellt, 
unb nachbem fte,oftne $u f och en, gar geworben, in frifchem Gaffer aftgefühlt, 
bann auf eine Seroiette gelegt unb unterfud;t werben, beim wenn bie* 
felften burch Kochen f)avt geworben ftnb, fann man ffe nicht mehr gut 
gebrauchen. 2. 9lu3 £ahnenf ammchen ; Wenn nämlich iunge Jahnen 
gefchlachtet ftnb, fo fdmeibet man benfelften noch toarm bie Kamme aft 
unb legt biefe, nachbem fle unten ein wenig §urecl)t unb often an ben 
<5*)i|en in ber ^Breite eines ÜHefferrucfenS aftgefchnitteu ftnb, einen Hag 
unb eine 9kcht in fttfcheS Söaffer, wobei man after beS Hage« üfter 
ßfterö baS 39lut auspreßt, unb ihnen wieber frifcheS SSaffer gibt. Söenn 
fle giemlich weif geworben ftnb, fo legt man fte jufammen auf eine 
©erutette, gibt etwa« <Sal$ baut, fchlägt bie ©erotette jufammen unb 
reibt bie Kämmten barin ein wenig mit bem <Sal$e, al&bann brühet 
man fle einen ^higenftlfcf in fortenbem öl?affer, reibt fte nochmals ein 
wenig, jietjt ibre £aut rein aft unb fodjt fte herauf neftft Butter unb 
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ein wenig ©afj in SBaffer gar. 3. 5(u$ gefönten unb in Stürfe ge» 
fc^ntttenett Trüffeln. 4. 5luS Braun gebämpften unb grofjwürfelid)t ge* 
fd)nittenen ÄalBSinildjwern. 5. 9lu8 $uBereiteten Champignons. 

6. $lu8, in <Salgtt>affec angefochten unb gereinigten ÄreB$*®cr)wän$cr)en. 

7. 5luö Heilten runben ober länglichen oon einer ßalBfletfö - Farce 
Bereiteten unb in @aljWöjfer gar gefönten tflö(?cj)en unb bergleic^en 
me$r. — 5Tiefeö 2Me$ fommt troefen in eine (Safferotfe, unb Wirb mit 
bem nötigen Steile Sauce bereinigt. (6. %Uf). XIV. <Kr. 13, 48, 
49, 53 unb 54). 9)?an fann bte ^a^nenfämmc^en aud) mit foltern 
SBaffer auffegen unb langfant utft Jtocfyen Bringen, woburd) ftcfj i$rt 
§d;aumtljeüe Beffer au8$iel;en. 

9tt. 33* HTolx de veau mit Qfauttantpftt* 

£a8 tyerui Beftimmte Steift ift neBen an einem ^alBSfc^Wgel ber 
biefe runbe $t)ei(, welcher bie 9?uf? genannt wirb. 4?at man nun ein 
Bi$ jwei folefcer &leifä)ftücfe aBgefdjnitten , fo Serben jte geflopft, oBen 
ausgeläutet unb tote eine Granade gefpieft unb gebämpft. £er an 
einem <5nbe Beftnblicr}e Weiße tfnorpelf noct)en fann baran BletBen. SBenn 
ffe gar geworben unb glacirt finb, fo werben jfe au$ it)rer dafferotfe 
genommen; if)T Fond wirb mit etwas Brauner Sauce, Glace 
unb Jus aufgefoct/t, bann paffirt unb gu bem Sauerampfer berwenbet. 
$at man oon £e$terem eine gute Portion rein auSgelefen unb gewa* 
fdjen, fo Wirb er in einer (Safferolle mit ein wenig @al$ auf fteuer 
geftetft, gar gebämpft, jum Irinnen auf ein SieB gefdnittet, unb 
alSbann auf einem ©rette fein $er$acft. 3(r biefeS Beenbigt, fo wirb 
in einer Heineren (Safferolle ganj wenig Wltfy mit einem ©rücken 
©utter jwei Minuten lang angeröjtet, bann ber Sauerampfer neBjt ber 
Sauce baju gegeBen unb biefeö jufammen nochmals eine ÜÄinute lang 
aufgefocr)t. 3ft bann ber Sauerampfer im Salje in gehörigem ©e- 
fct)macf, fo Wirb er auf eine etwas tiefe platte angerichtet unb mit 
ben in Stücfe gefdjnittenen Noix de veau Befefet. (<5. 2tBt$. XIV. 
S?r. 2, 3 unb 6.) 

9tt. 31« TImbalo ä FItallenne. 

(Sine Portion möglich lange aBer mcr)t ju biefe Macaroni Werben 
in ©oljwaffer breibierfcl gar gefönt unb bann burd) 2)aiugiejjen bon 
foltern SBafier m einen lauwarmen 3ujianb geBradjt. SllSbann legt man 
einen 3l;eti biefer Macaroni auf eine ©ertnette unb fängt an biefeU 
Ben auf bem ©oben einer mit ©utter au&gefhicfyenen runben glatten 
ftorm freiäforinig bict/t neBen einanber einzulegen. 3ft ber ©oben gan$ 
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bebeift unb an ber $eite ber Sform ringsum eine 3oH tyofy* £age Ma- 
caroni angetrabt, fo roirb ein Farce auf bie innere £age bet 
Macaroni (eic^t aufgebrüeft unb gugleidj aud) ber an ber (Seite fyerum 
aufgefd>id>tere Macaroni-tfranj burdj Farce befeftfgt. @o trirb mit 
bem (üttjtyen ber lauwarmen Macaroni an bem Otanbe ber ftorm unb 
mit üBefeftigung berfefben mftteljt Farce fortgefahren, bte bie frorm 
boll geworben unb in ber üWitte ber Farce eine gtemlic^ große 93er* 
tiefung geblieben ift, in iveldje ein auf folgenbe 9lrt nibereiteteS Ra- 
gout fommt. ßirei vorbereitete in ffeine tnereefige ©tücfcr)en gefdmit* 
tene £>d)feugaumen, ein Sfyeil gefallene abgefodjte unb fleinn?ürflig ge* 
fdmittene Ctyfenjunge, eben fo gefdntittener gefottener <Sd?infen, treif* 
gebänimte .ftalbsmildmer, gefönte unb würflig gelittene Trüffeln, $u* 
bereitete Champignons unb mehrere gereinigte tfrebSfctyroänjdjen wer* 
ben jufammen mit einem £$e{| gut gebundener fräftiger unb mit bem 
nötigen Sai$e fcevfetyener Fricassee- Sauce jur nötigen SBinbung 
Vermifctyt, unb in bie in ber ^orrn gelaufene Vertiefung gefüllt, bann 
oben mit Farce jugebedt unb nad; belieben gerabe fo nne unten mit 
Macaroni belegt, 80 forgerifytet (teilt mau bie Timbale in eine 
(Sajierolle mit l;ei|]em QBaffer, beeft ledere gut gu unb laßt ba$ Ra- 
gout nrei Stuubeu langfam barin fodjen. Stfacfybem eö gar getvorben, 
auö ber (iaijevolle genommen unb einige SWinuten rutyig geflanben ift, 
fturjt man bie Sonn auf eine platte unb umgiefüt bie Timbale mit 
einer fväftigen nicfyt fe^r bieten mit bem nötigen @alje berfetyenen unb 
fctyön tyeUgefod;teu braunen Sauce unb giebt ben SRefi berfelben in 
einer Sauciere bamit $ur $afel. SÖei bem (Jinfefcen ber Macaroni 
bebient man ftd? einer ä|)nüd) uibereiteten Farce roie in ber 9?r. 28 
biefer 5lbu)eüung, >vo$u aber nofy einige eingeteilte atfUtybrebe unb 
etwas fmes herbes fommen unb fein Glace angeivenbet ivirt. 
(3. 2lft$ XIV. fflt 6, 8, 19 unb 52.) 2lUe formen, tvorin Farce 
gefönt wirb, fiettt man bl* gur <§alfte in bad tyetjüe Gaffer. 

3&* Qulnellen a la tfesle, garui cn 

Vricassee« 

3u biefer Farce fann #ütynerbrufi ober Jtalbftelfd) genommen 
werben. Stiemt ein Sfjeil oon ber einen ober anberen ftletfdtforte fein 
getieft unb burdj ein $)rafjtfteb gejhidjen ift, fo fcirb biefe Farce mit 
gleich tnel Butter unb gleich Hei Bechamelle in einem OtelBfteine 
fein gerieben, unb mit bem nötigen ®al$e unb einer *rife feinem toeipen 
Pfeffer t?evfel;en. Slue tiefer Farce tverben mit #vti (SfMffeln fctyöne 
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Quincllen (.Klöße) formirr, auf ein mit93utter BeftricBeneS Sftanbgefcr/frr 
neBen einanber gefegt unb guglei^ burd) einen anberen Eßlöffel, ben 
man $ut?or in (Jam^eiß eintaudjt, oBen ein trenig ffac^ gebrüeft. SWaclj* 
bem blefeö Beenbigt ift, wirb bie Hälfte bec Quincllen mit au$ Trüf- 
feln ausgeflogenen Figuren Belegt, in (Ermangelung berfelBen aBer flicht 
man au$ flacfy geftf;nittenen <Stücfd)en €>ä)fen$unge eine ©amitur au& 
unb legt biefe unter leichtem Qlnbrficfen barauf. Qllöbann (teilt man ba« 
©efdn'rr auf fteuer, gießt focfcenbe Bouillon baju unb rtrar fo biel, baß bie 
Quinellen babon üBerfyü^lt trerben unb fortf otiDeit ; nad; fünf 2J?inu* 
ten langem tfoer/cn ftnb fle gar, toonaa) ffe auf eine <Serbiette gelegt 
roerben. 5£ie nidjt garnlrten Quinellen fommen bann inefnegutjuBereitete 
unb mit bem nötigen (Salje berfefyene Fricassee-Sauce, unb trerben 
Bei bem 5lnrict;ten auf eine runbe platte unten fyin, bie gamirten aBer, 
treld?e nidjt mit Sauce Begoffen trerben, oBenfyinauf gelegt. SBenn bie 
©arnitur fo biel trie möglich na* einem (Snbe ju angeBra<r,t i\t, fo 
fann man bie Quinellen in einen Äranj färag auf eiuanber legen, fo 
baß an ieber bie ©amitur oBen §erau3 fte^t; in il;re Witte Serben 
bann nvei glatte unten fyiu unb eine garnirte oBen tyin gelegt, lefctere 
trfrb bemnad) $ubor runb formirt (So $uBereitet werben bie Quinel- 
len jur Tafel ferbirt. ('S. SlBtlj. XIV. Stfr. i, 8, 13 unb 14.) 3u 
biefer Farce fommen feine fines herbes. — 9J?an fann bie Quinel- 
len aud) auf folgenbe 5lrt formtreu : trenn bie Farce auf einen mit 
9)?e$l Betreuten Sifdj gelegt unb mit einem Keffer in gehörige gleld; 
große Steife eingeteilt ift, fo treiben biefe normal« bünn mit ÜM;( 
Beftreut unb mit bem Keffer in egale, anbertl;aIB 3o\i Breite, Singer 
biefe unb $n'ei Soll lange biereefige (Stücfdjen formirt, burefy baö 5luf* 
brüefen mit ber (Seite bed 2J?effer$ oBen geeBnet unb au ben Seiten 
gleid) gebrückt unb fo in SSutter eingefejjt; derben aBer, trie oBen Be- 
merkt, bie Quinellen mit jttei Coffein formirt, fo ift nocl; gu erinnern, 
baß JebeSmal ber £öffel in ber regten £anb, trenn bie Quinclle il;re 
Sorm r)at unb in ben £öjfel ber Sinfen geBrad)t ijt, jener in SÖafier 
ober Bouillon getauft, bann bie Quinelle barauf genommen unb an 
ben Sßlafc tyw 93eftimmung gelegt tolrb. 

91*. 3G. Timbale ä l'Indieniie. 

£le ftorm Bierju, treibe runb unb glatt fein muß, trirb gut mit 
SButter auSgefrrfdjen unb ber ^öoben berfelBen mit einem runb gefdnift* 
tenen feinen ftarfen Javier Belegt, tt>eld?e3 eBenfallS mit JButter Beftri« 
cBen trirb. hierauf treiben in fleine <Sd)ei£>d)en gefdjnittene reetyt 
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fdjwarje gargekochte Trüffeln unb auf gletd)e $lrt gefdjnittene Ockfen* 
junge, bie fdjön roth tfi, abwechSlungSweife auf ben *Boben unb an bie 
©eiten ber fform an bie ^Butter angebrücft. SBenn biefe Vorrichtung 
beenbtgt ijt, unb man eine ähnliche Farce, fo wie ein ähnliches Ra- 
gout wie in ber 9U. 34 biefer 9lbtheiluug Bereitet hat, fo wirb erfiere 
MS auf einen fleinen föeft unten unb auf ben leiten ber frorm ange- 
arbeitet, fo bafi in ber 3)?itte eine £)effnung bleibt, welche mit bem 
Ragout ausgefüllt unb bann oben mit ber übrigen Farce fefi juge* 
Prisen wirb. 3>aS «ftochen unb Anrichten, fo wie bie Bereitung ber 
Sauce rietet fld? ebenfalls nad) ber oben erwähnten Kummer, bodj 
wirb gu ber Sauce ^ierju noch rotier ©ein, etwas (Sitronenfaft unb 
ein wenig Soja angewenbet. (3. Slbth. XIV. Oh. 49 u. 53.) 

9tt. 3*. Blnnquette t>ott 9f ttftettt. 

Rimbert bis ^unbertfünfiig ©tücf Qluftern werben aufgefd;nitten, 
auS ben <sd;alen genommen, nebft ihrem ©afte in eine (Safterolle ge- 
legt unb auf freuer gebellt, wo ffe nur bis $u beut Örabe beS «§eip» 
WerbenS flehen hiübm bürfen. *D?an fd.>üttet jte hierauf fogleid) auf 
einen Storchfchlag, weld;er auf einer (Safterolle jieht bie mit einer Ser* 
oiette bebeeft ijt. 9?achbem ber Slufternfaft burcfy>aflirt ifi, wirb er bis 
auf einen geringen %i)til eingefoc^t , unb mit ganj weniger fräftiger, 
fc^ön gelber, mit bem nötigen <sal$e unb etwas (Sitronenfaft fcerfelje- 
ner unb gut gebundener Fricasee - Sauce bereinigt , in welcher bie 
Lüftern, nachbem fle bon ihten Härten unb bem f leinen fdjwarjen 
%f)t'tit in ihrer 9Jfitte befreit f!nb, nad; mehrmaligem Umfcl?n>enfen an* 
gerietet unb ferbirt gerben. (§. Slbü;. XIV. 91r. 8.) 

9lt 3S* StaXbö -Tendrons mit (tarnte* Sauce« 

3öenn eine ßalbabrufi auf biefelbe SGBeife wie in ber Dir. 10 bie* 
fer Qlbt^eitung borbereitet, in Bouillon gar gefönt, gepreßt unb in 
Tendrons gefdmitten tft, fo werben biefe fcfyön lagenwetfe jufammen 
angerichtet unb mit einer mit bem nötigen Salje, ein wenig Zitronen» 
faft unb einem ©lafe Weißem SBein berfe^ener, fräftiger unb leid)t ge* 
bunben abgerührter braunen Sauce übergoren, mit einer anberen platte 
jigebeeft unb bis jur $afel§elt gebellt, wonach nodjmalS einige 
Löffel boll Sauce barüber gegoffen werben unb t^r (Heft ertra ange* 
richtet »aju ferbirt Wirb. ®inb bie Tendrons auf einer platte in 
einer äRuubung angerichtet, fo baji in ihrer ÜÄitte ein leerer fRaum 
bleibt, fo fann man einen großen SBlumenfohlfotf, welker jubor in 
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SBaffer mit SButier unb <£al$ gar gefönt unb bann gehörig abgeronnen 
tjt, in bte 9Witte berfelben fefcen. £ie Äalböbrufi fann aud), nadjbem 
fte zugerichtet unb gewafdjen ift, in einer ßajferoUe mit einem Stücf* 
q>n 93utter, einer Stiebet, einer ©elberübe, einigen ro^en Schufen* 
fd>eiben, beut nötigen (Balje unb einet ^rife Pfeffer auf fteuer ge* 
fleUt unb nadjbem fle auf beifen Seiten leidet angebraten ift, mit Jus 
ober Bouillon tyellgelb gar gebombt unb bann gepreßt werben. 3()r 
Fond Wirb in biefem ftatte jur Sauce oerwenbet (<£ie^e 
Slbrt;. XIV. 9?r. 1, 2, 3 unb 6.) «öat man gute ©raten «Jus bor* 
rättyig, fo [teilt man bieTendrons Beffer bannt Warm alö mit Sauce. 

9tt. 39. Friture Hott &al*fCtif$ 

(Sin Wie in ber 9?r. 10 biefer 9lbtt)efrung ntbereiteteS Fricassee 
ton Äatbjleif<$, aber mit einer bebeutenb bieferen Sauce, wirb auf 
einer <§d)üf[el auSeinanber gelegt, bann ein <8tücf nad; bem anbem auf 
eine ©abel gefteeft unb mittel)? eiltet 9J?effer8 ganj bief mit ber Sauce 
bejtridjen, worauf man fte erf alten läßt. 3ft bieS erfolgt, fo werben 
bie Tendrons juerft o^ne (St) in weißem (Reibbrobe unb bann mit 
(Si; nochmals gut panfrr. hierauf wirb in einer Pfanne auögelaffene 
©utter auf Steuer fyciß gemalt, Worin biefelben abtljetlungöwetfe, 
fcfywtmmenb, fd;ön bunfelgelb gebaefen, bann auf eine Servierte gelegt, 
abgetroefnet unb in einem tfranje fcfyräg auf elnanber Hegenb auf eine 
blatte angerirttet werben, ßnx Sauce wirb eine fräfttge mit bem nö* 
tilgen (Balje berfel?ene Jus berettet, bon Welver einige Eßlöffel bolt 
unter bie Friture gegoffen unb ber Olef? extra angerichtet baju ferbirt 
Wirb. (<£. Qlbtl?. XIV. Dir. 2 unb 3.) 

9t*» 40» Frittüre fco« #ür)ncrm 

SBenn £ü$ner en Fricassee wie in ber^r. 9 biefer WttjtiUmQ 
aber mit einer biet bieferen Sauce jubereitet ftnb, fo werben fte ebeufo 
be^anbelt Wie bie Tendrons in ber bor$ergel;enben Dfummer. 5lud; 
bie Bereitung ber Jus $11 benfelben fließt jtdj an baä borljergetyenbe 
Ragout. fDa bie £ulmer ft$ nicfyt gut in einem Crange anrieten laf- 
fen, fo werben fte in einer fleinen @rl)ö$ung aufeinanber arrangirt. 

9lt. 41. Friture *p* tRal&SmtTrrjrtertn 

SBenn ÄalbSmUdmer wie in ber 9?r. 11 biefer 9lbt$eilung, wobei 
aber tr>re Sauce ebenfo wie bei ben Tendrons unb 4?üljner*frritureit 
bebeutenb biefer fttm muß, vorbereitet unb falt geworben ftnb, fo fd?ließt 
fld; tyre gange fernere «eljanbluug an bie beiben bor^ergeljenbeu Blum* 
mern 39 unb 40 biefer Slbtljeüuug. 



Digitized by Google 



140 



9tt* 4£. tKal&MTeiidrons ä la vllle-rol. 

9lnftatt bafi man Tendrons wie in ber 9?r. 39 tiefer Slfctyeilung 
juerft ofyne in S9rob panirt, fo panirt man biefe werft in geriefte* 
nem $armefanfa3. 3tyre fentere 93el;anblung im ^aniren, SBacfen, 9lu* 
rieten unb bie ^Bereitung iljrer Jus tieftet ftet) ebenfalls nadj ber 
9?r. 39 biefer «MBt^etlung. 

9t*. 43* «fcal&fTctffc a la maltre «TliAtel. 

Qu biefem Ragout fann jebeS <£tücf o^eifd) oon einem ßalfee üer- 
Wenbet werben. £at man ein oelieoige* <Stücf gewählt, fo wirb ba$* 
felfre augerityet, geflotft, gewafcr)en, auf einer ©eruierte aogetrotfnet unb 
in einer (SafferoUe mit einem Stütf Butter, bem nötigen §al$e, $wei 
Bis brei 0?ägel$en, einer 3^tc6cl unb ©elfcerüfce auf fteuer geftellt unb 
nact/bem e3 auf leiten Seiten in ber 93utter angefd)wijjt ijt, mit etwaä 
Bouillon nad? unb nad? Weif? unb gar gebämpft. 3(1 biefeö erfolgt 
unb baä flffeifd) au3 bem Fond genommen, fo wirb Weiterer mit einem 
Steile Weijier Ragout- Sauce, ein Wenig Glace unb etwaä weißem 
©eine aufgeloht, in feinem ®efd?macfe unterfud?t, burdj eine Serviette 
Vaffirt unb mit bem ©afte einer Zitrone unb ein wenig feiner ^eierjilie 
bereinigt. QBenn baö ftleifcfy nun auf einer platte angerichtet Ijt, fo 
Wirb e3 mit einem $l;eilc feinet' Sauce, weldje nur leicht geounben feim 
barf, ü6ergoffen unb ber SReft ,berfe(6eu ertra in einer Saucierc baut 
ferturt. (©. Qlbtt). XIV. 9tt. 1, 3 unb 4.) 

9tt. 44. fS&atmt gtafiete tum £er$ett 

(D?an fann oon $ajtetenteig eine £ülle au3 freier £anb in bie 
£öl;e brefftren wie jene in ber 9lbtr)fg. VIII. 9h. 1 ; ober e3 wirb 
eine ^aftetenform gut mit auSgelaffener SButter außgeftricfyen , Welct)e in 
ber Ütfitte il;rer Seitenteile runb um mit einer auö bemfeloen Seige 
ausgeflogenen £aufcoer$ierung Belegt wirb, hierauf rollt man nad) ber 
®räf?e ber Storni ein oiertel Soll bfcfeS Seigfclatt au8, fdmeibet biefeo* 
einen j$oü größer, alö bie frorm $od? ifl^ unb legt bie ganje Seiten* 
Wanb ber Btorm, nacfybem gubor bie in berfelfcen ange&radjte QJerjierung 
mit <Si; frejtridjen fft, runbum bamit auS, unb brüeft e$ an biefe fejt. 
£ie ßnbtyeile beö SeigeS, welcr)e wie ein Saum sufammengefugt wer* 
ben, oeffreuty man eoenfallö guoor mit unb vereinigt fte bann feft 
über einanber. hierauf rollt man ein in ber tftunbung einen ßoü bteite* 
res Seigblatt als ber SBoben ber Sonn i\i ein wenig bitf aud, legt bie* 
feö auf ben 33oben ber 5orm unb befeftigt eö in egaler $id;tung mit 
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Ofy ringsum an ber (Eeitemvanb be8 Teige«. 3)1 bie £üfle auf bUfe 
9lrt fteenbigt, fo tverben fierrf;en mit Farce, fteibee* auf biefelfte SBeife 
roie in ber Kummer 12 biefer Qlftu)ei(ung vorbereitet , lagenroeife bariit 
eingefefct. 5£>ie Äopfe ber Serben derben auf bie ofterfU Farce -Sage 
in fdjöner Oiunbung aufgefegt unb baö Wange mit einer bünneu großen 
©tfecffdjeifte ftebecft. hierauf roirb ber innere Sfyil be$ öfter bie Jorm 
r;inau«ragenben 5Teiijed mit ftejtticfyen unb ber aus ©einfetten Seige 
gerollte Werfet baran ftefejttgt. 3ß bann ber (Raub be$ Seige3 nod) ein 
»venig bünuer aufgearbeitet, fo nurb er often runbum egal aftgefcr/nitten, 
auf ber Äante eingefuiffen unb neften f)erum mit einem $ajteten«$fefcer 
fehl eingeuvitft. £a6 fernere 5Jerfal)ren fteün©arniren unb *8acfen, fo tvte ba8 
(Sinfneifenunb 9lnftreidjen, nenn bie haftete au& freier £anb gemalt ijr, 
fliegt ftct) an bie Sftummer 1 ber 2lfttr)ei(ung 8, boa) ftraitdjt bie £er» 
djen»$aftete nicr/t fo lange nue iene m ftatfen, unb erforbert Ijternt in 
mittelmäßiger Ofenl;ifee, natybem fte flein ober groß i% o$ngefiu)r eine 
M anbertr)alft Stunben ßtit. a»ittlern>eile nurb ber Fond ber Ser- 
ben, voorin tyre &no$en mit gebamtft korben jinb, nacfybem er mit 
Jus aufgebt, bur$ eine (Seröiette paffirt unb mit einem $f;eile ftrau- 
ner Sauce, Glace unb SDetn bermifdjt ijr, auf Leiter $u einer garten 
unb geftunbenen Sauce aftgeriu)rt, krönt bann nod) ein uenig (Sirro* 
uenfaft unb ba3 nötige <Salj fommt. 3ji bie haftete geftarfen unb aus 
bem Ofen genommen, fo nurb fie often an ir/rer £>effnung mit ein ire* 
nig Seig öerpovft, auS tyrer gorm geftürjt, bann auf eine blatte ge- 
füllt, often an bem inneren 3I;eüe ber Äante l)erum aufgefdniitten, bon 
bem <S}>e<fe Befreit unb it)re Farce mit einigen Coffein boll bon oftiger 
Sauce ftegoffen. 5E?er frifcfye $eig nurb hierauf bon bem £ecfel nneber 
aftgenommen unb festerer in feine bonge £age geftracfyt, uuwacr) bie 
haftete neftjt ityrer Sauce in einer Sauciere ftefonberö ferbirt ivirb. 
3(1 bie ^ajiete au$ freier £anb breffirt, fo ttirb «inbfaben unb^ier 
abgenommen, n«ona$ biefelfte auf eine blatte gefefet unb ntr üafel ge- 
geften ttirb. (©. Slftü;. XIV. <Wr. 2, 3, 6 unb 32.) — 50enn bie 
^afietenform föon mit einer Öaritur au«gefd;lagen ijt, fo ijl natürlich 
bie 93ergierung mit einer £eig=®uirlanbe üfterfluffig; — nurb bie $a- 
jretent)üUe auß freier $anb gemacht, fo laßt man fte bor bem harten 
einige <Stuuben fielen, immit ber äugere 9luftrid) recf)t trocfen nurb. 

91** 45* SBarttte tyaftttt **tt tfCdlBfretfdü» 

<E$öne, ungefähr brei ßoü lange, jrrei 3oU Brette unb einen Raf- 
ften ßoU bicfe «Stücken tfalftfleifä), n>el(^e man getvöljnlidj auä Fri- 
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candeaux ober au3 ben anbern fflelfä)t$eüen eines ScBlägetö fefrueibet, 
trerben ein {ebeö mit bünncn unb eBen fo lang gefdmittenen Sverfftrei* 
fen, alö ba8 öieifdj tft, burd)$ogen, unb bann auf Reiben leiten mit 
bem nötigen (Balje, ein ivenig Pfeffer, 9?äge((r>en, 3itronenfd)afe unb 
2Jht8f atnuf? getoürjt. 0?ad?betn biefe« Beenbigt i(r, Bereitet man auf einem 
flauen ©efc^trre eine Portion fines herbes bor, auf toeW?i bie ÄalB* 
fleifc$jtiufä)en gefegt unb auf Reiben €eiten einige Minuten fjalB gar 
angebäntbft unb bann bon bem fteuer gefleUt Serben. £inb biefelBen 
erfaltet, fo tverben jte neBjt ein tvenig feiner tfalBfleifd)*Farce unb ben 
fines herbes in eine älmlidje 3etgfyülle eingefefct n?ie jene in ber bor* 
^ergetyenben Kummer, naef; n>eIcBer fld) au* bie ganje fernere 99e$anb* 
lung ber Äalofleifd^* haftete Bi8 ju bem «Serbiren richtet. 3J?tt biefer 
Tapete gieot mau eine au8 einem Steife Brauner Sauce, einem Shirt* 
<$en Glace, envaö weigern ©ein, Soja , bem nötigen ®ar$e unb Gi« 
tronenfaft niBerettete fdnnacffjafte Sauce uir Safel. — Qu ber Farce 
Bringt man feine fines herbes me^r in Qlmvenbung, iveii baö frfeifd; 
f<fyon mit folgen Bereitet toirb. (@. QJBtij. XIV. 9?r. 3, 6 unb 49.) 

9tt. 46* SS&atme tyafkttt Mit JOd)fett* Filet. 

9(n einem }u biefer haftete BejHmmten Filet wirb nur jenes ftett 
gelaffen, n?e(d)eÖ an ber (Seite feftan^ängt, bie (Sefjnen unb $äu* 
tigen Stjeite fdmetbet man aB unb tljeilt ba$ ffleifd; bann quer burdj 
in bier 3oH birfe €tücf$en, treibe eBen fo wit baß flalBfleifd? gehmqt 
unb in fines herbes auf Beiben (Seiten tyalB gar angebämpft trerben. 
SBenn f!e erfaltet f!nb unb ber nötige Jtyett feine tfalbfleifäuFarcc 
borBereitet ijl, fo fcfyliejjt fxd) bie gan$e fernere Setyanblung ber Ockfen* 
Filet-^aftete an bie borfyergetyenben Sümmern 44 unb 45 biefer %h* 
Leitung an. 5Tie "KBfäUe t>e$ Filet derben neBft ein wenig JtalB* 
MW S u " n * r Jus frertvenbet, bon Welver, wenn ba8 üBerflüfuge ftett 
aBgenommen unb bie Jus burd) eine (Serbiette »affin ijt, bie }u ber 
haftete gehörige Sauce Bereitet unb mit bem nötigen <SaI$, Sein, 
Gffcg unb Gitronenfaft in einen guten unb Quanten ©efdwiacf ge* 
Brad/t wirb. 

&tt. 47. S&atmt Stafieie tiptt #aromelfrcifcf>. 

Q3ei biefer haftete fommt ba8 ganje $erfa$ren hue Bei ber ÄalB* 
flelfd^aftete 0?r. 45 biefer 3IBtf;ei(ung in Slmrenbung, nur muß biefe 
länger alö jene Bacfen, tvonad) eBenfaUä bie nämlt^e Braune Sauce 
SuBereitet unb in einer Sauciere mit ber haftete $ur Safei gegeBen wirb. 
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4§. fB&ctmt fJafrefe wtt 9ttf> pbtt $trfö* 

£o« $leifd; biefer SBilbgattungen wirb eben fo bor^ereitct wie ba& 
«ftalbfteifcfy in ber Kummer 45 biefer 5lfctf;eilung, wobei aber bie Farve 
uon berfelben Sorte ©ilbpret, Weldje ju ber haftete beftimmt ift, be- 
reitet wirb. £ie fernere ©etyanblung im 5>igmad)en, (Sinfefcen, ©arniren unb 
SBacfen biefer haftete rietet fid) nad? ber Ohunmer 44 biefer $lbt$ei- 
Iung. 9lu$ ben QlbfäUen be8 SCBilb^ret wirb eine Jus unb barau« eine 
Sauce bereitet, woju ba3 nötige <$alj, ein wenig Glace, Pfeffer, 
ßfffg, rotier ©ein, Soja unb nad? bem jfe gut gebunben abgerührt uub 
fcaffirt ijt, no$ ein wenig Gitronenfaft fommt. (3. 9lbtfj. XIV. 
dh. 3, 13 unb 49.) 

9t* 49* SBawe gtofttie *pu $afett. 

Sie Seljanblung biefer $ajtete rietet ftc^ nad; ber 2lbt$f. VIII. 
9?r. 2, nur mit bem Unterfcbiebe, baf? bei ber normen haftete Weber 
®arbellenbutter nod? Jta^ern jur Farce fommen, bafl bie Filets bor 
bem <5infefcen in fleinere Stücfdjen gefdmttten werben, baj? aud) ff ine 
Trüffeln baju in 5lnwenbung fommen, unb baj? biefe haftete Warm mit 
einer Hquanten Sauce ferbirt wirb. £>ie 9lbfälle ber £afen nebft ein 
wenig £)d?fenfleifcfy unb Äalbfleifd? benufct man jur Jus unb biefe jur 
Sauce. 3n festerer fommen biefelben 3ngrebfen$ien wie in ber bor* 
^ergetyenben Kummer. 

$lt. 50* Tlmbale tum #ammetflcifcln 

Güte runbe, bon innen glatte fform wirb mit aufgeladener Butter 
gut aufgefrridjen. 9?ad) biefem wirb ein geriebener 3eig $u einem bier* 
tel 3oU bicfcn QBIatt aufgerollt, weltyef an bie gange (seitenwanb ber 
fform gleichmäßig angearbeitet wirb, fo baf* biefelbe ganj banut aufge* 
legt unb jwi;d;en Seig unb ftorm feine fcuft mtf)t ijt; ben «eben ber 
§orm fann man aud> jubor mit einer Selgberjierung belegen. 3n biefe 
ftorm legt man juerft unten auf ben ©oben ein fd;öne$ 8türfd?en rotyeu 
®$infen unb einige (Sitronenfdjeiben. '«Mlöbann wirb ein aufgehauenes, 
bon ber oberen £aut befreites, aufgewafdjenef unb mit etwas ©utter, einer 
3nuebel unb ©elberube, bem nötigen <Salje, ein wenig Pfeffer unb Jus 
beinahe weid; gebäntyftef, bann wieber erfaltetef unb in Coteleücs 
eingeteiltes 4?ammel$*CaiTce lagenweife in bie 8rcrm gelegt, unb Wenn 
biefelbe bamit gefüllt ifr, fo wirb ber obere innere freie Ulaumber Seigwanfc 
mit (5i) bejtiict;en, alebann bon bem nämlichen Seige ein in feiner Giro?* 
auf bie Sorot pajjenber £etfel aufgerollt, über bie ftütfung gebeeft nun 
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runbnm an ben $eig ber Seitenwanb Befeftigt, wonacty ber üBerjtetyenbe 
Sfyeü beS $eige8 naa? innen gu umgefcfrlagen wirb. 2i?enn bann fett 
Oberfläche beä Seefei* mit <£g BefMdjen unb In ber Witte berfelBen 
eine ffeine Dunftöffnung angeBtad;t ift, fo wirb bie Timbale in guter 
Ofentyifce geBatfen, £iefe(Be Brauet nictyt lange $u Batfen, fonbern Wenn 
ber $eig (Soufeur $at unb gar ift, fo wirb jte anß bem Ofen genom* 
inen, bann an if;rcr Oejfnung mit ein wenig rofyem Seige jitgebrutft, 
unb auf eint platte geftürjt, Wonadj bann eben an bem garnirten Xf)dU 
ein etwaö großer runber £ecfei auögefdmirten unb £d,rinfeu unb 
tront fyetausgenommen wirb. 9J?itt(erWeü'e wirb eine Braune Sauce Be- 
reitet, ton weiter einige Gf?röjfel Doli üBer ba3 ftieifd; gegojfen Wer« 
ben. hierauf wirb bie Timbale wieber gugebecft unb neBft bem tfiejte 
tyrer Sauce, in eintr Sauciere angerichtet, gur 3'afel gegeBen. £iefe 
Sauce wirb auf folgenbt 5ftt guBereitet: 3n eine (Safferolle gitBt man 
einen 31)eii Braune Sauce, baju ben öom tfette Befreiten Fond bed 
$ammete*Carree, mit Jus anfgefodjt unb butcfy eine <2crs?iette l>affirt, 
ein Bid gwei ©laß weißen 2Öein, baö nötige £alg unb ein <Stücfdjen 
Glace. 2>iefeä jufommen wirb ind ÄocBeu geBradjt, aBgefc^anmt unb 
gu einer gut geBunbenen Sauce aBgerufyrt; guiefct fonunt nodj gut 
leisten (Bdjärfuug ber (Saft einer (Eitrone bagu, unb Wenn eS nöu)ig 
ift, wirb biefelBe nodmtald burcfy eint rein audgewafd^ene Servierte vaf- 
firt. (3. %Uf). XIV. Dir. 2, 3, 6 unb 28.) £ie Otiten beö Ca v- 
ree werben nad? bem £äntyfen gerabt bor bem Sleifctye abgehauen. 

9tr. 51. Timbale *on <fta»fletf<!>» 

£ie gange S8et)anb(ung biefeä Ragout fcbliejit jtdj an bie bortyer* 
getyenbe Ohtmmer an; boety rann Bei einem JtalBd« Carrec bie obere 
£aut BleiBen. Qlud? fann man fowoi)( gu biefem ald gu bem bot(;ergel)enben 
Timbale jeben BelieBigen anbeten 31)eii ber Betben Sietfdjforten wählen. 

9t*. 5£* Timbale Mit 9te$ obtt $itf$. 

Stenn ein Fricandeau ober ein auberer {fteifd}t$ett oon biefen 
Beiben SBilbgattungen geflo^ft, gewafd>en, bann aBgettotfner, oBen au$* 
gehäutet unb getieft ift, fo wirb ed in einer Gaffetotfe mit einein 
©tucfä)tn ©utter, einer SwieBel unb ©elBetüBe, bem nötigen (Saige, 
ein wenig Pfeffer, einigen 9?ägefdjen, einem (stücfctyen Zitrone, einem 
fcorBeerBlatt unb etwa« (affig auf Stuer gepellt unb nadjbem ed leiefri 
angezogen t)at, mit Jus Beinahe gang gar unb Wtid) gebämpft. 2J?an 
fann aud? uäijrenb bei SänüJfenä glüfyenbe Äofylen auf ben Werfet ber 
GafferoUe legen unb ba$ Sielfc^ in feinem furzen Wß> biffen Fond 
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tfmfcfht, wobur* baffeibe auflfr ein wenig glacfrt wirb. ^ biefe« be- 
enbigt UMb baS 3QHb*eet auft. ber <S«ffer»ile fliegt unb f alt geworben, 
fo wirb e3 in gehörige ©tücfcfjen gefdmitten unb wie bie Stummer 50 
angiebt, in eine mit $eig auögeiegte ftorm lagenwetfe in einet 8hm« 
bung fcfyräg auf emanber liegenb eingefefct; bie fernere Setyanblung 
fehlte jit fi<$ ganj an bie erwähnte Dfummer an. $>en Fond in ber 
ßajferotte fod?t man, wenn ba« &ett abgefd?6>ft ijt, mit Jus auf, 
Vaffirt i^n burdj eine ^eruiette unb bermifajt tyn mit einem Steile 
Brauner Sauce, ein Wenig Gffig, rot^em SÖein unb Glace, Wonadj 
biefeä gufammtn aufgefaßt, abgeräumt, ju einer gebunbenen Sauce abge* 
ttyxt, unb bann nod) mit bem nötigen (Salge, bem <Safte einer Zi- 
trone unb ein Wenig Soja bereinigt unb burd) eine rein au*gewafd)enc 
©erm'ette ^afflrt wirb. (S. mt). XIV. ftr. 2, 3, 6 unb 49.) — 
&uf bie nämliche 2lrt Wie oorjietyenbe brei Hummern fönnen noety meu- 
tere Timbales bon anberen ftieifc^gattungen bereitet werben, $. 
bon «£afe, £>c$fen-Filet unb bergleicfcen*;. 

9tt. 53* Saliny nott getfctmrjnertt* 

5tie ganje Suberettung ber 8felb$ü$ner ju Salmy fcfyliefift jtd) an 
bie Kummer 23 biefer 5lbttyeitung, nur mit bem Unterfcfyiebe , baß bie 
(FingeWeibe unb .Rityfe ber ftelb^üfyner nidjt benufet werben fönneri. 
3ur SBefegung be3 Salmy, Wenn eä angerichtet tfi, werben Heine co- 
telette-fb™uge<StücfctyenMd>brob in ber £icfe eineö atfefferrütf en3 ge- 
knittert unb in f&utitx gelb gebarfen, wonac$ btefelben fcert^elft um 
ba8 Ragout auf bie Watte gelegt werben, 

9tt. 54* Salmy frort tvUbtt ©<ui6* 

$Öentt eine ffiiibganS gerupft, gereinigt, ausgenommen, ftammirt 
Unb *wcl Sage in <§fftg, mit ©al$, Pfeffer, ftägetöjen, ßwiefret, ®tU 
berübe unb $Wel bfo brei Lorbeerblättern marinlrt l(t, fo wirb ffe wie 
bie ftefb^ityner in ber t>or$erge$enben Kummer gu einem Salmy bifrei* 
tet; nnr Wirb eine ®an« in f feinere ©tutf^en geseilt al& ein ftelb- 
$u$n. — 9(uf bie nämfic$e 5lrt fann man au$ einen 9foer$a$n unb 
SBlibenten jubereiten. 



■ 

*) &cnn man einige Söffet coli borratffige falte Sauce bat, fo fann 
foldje beim Öinfefcen beö gleifdje« baju gegeben »erben, wobur$ lefcs 
terei beim »arten ein wenig Stauung bat 
«pfaff, efreifen ; 9tecepte< 10 
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Kr. 5S. »if*f*»e****<M>f mit S&**>bolbet. 
pfctr Orangen-Sauce. 

Ö?an hält bie 39üge eine« SBübf(^n?etnfd etwa« gurürf, uib 
fcfyteibet ben Äo^f beffelBen mit «Borfic^t aB, fo baß ba« ganje £al«- 
fleifch Btd jwifchen bie S9üge fo biel wie möglich baran ^änflfit BleiBr. 
hierauf läßt man ben Stopf in einer £d;miebe Brennen unb legt ihn 
alfibann mehrere ©tunben in frifc^eä 3öajfer, nach Wetter ßtit er mit- 
teilt einer fleifen dürfte rein geBürftet unb genügen wirb. 3jl nun 
ber ®<hwefn«ro£f fo weit borgerid)tet, fo legt man ihn auf einen 3ifd?, 
troefnet ihn mit einem Suche aB, läfr feinen £alöfnod)en mit einem 
fdjarfen Weffer bon bem %Ul\<t}t unb bem ©eniefe lo« unb nimmt ben- 
felBen ^erauS. 9luf bie ftiäty gn?ifd?en ben fingen wirb ein großer 
Äreugfchnitt gemalt; ber obere unb untere Xf)t\t be« OlüffefÖ wirb 
ein Bi« jtvet 3oU bon bem Knochen loSgelöft, bamit jlch biefe Steile 
Belm lochen Beffer jurutfjie^en. 3(t ber Stopf auch hierin Beenbigt, fo 
wirb er in einem ©übe, wie ber gefüllte ©chweinöfojjf in ber QlBthei- 
lung VII F. 92r. 18 gefod)t, unb muß nadjbem er gar geworben ift, 
in bemfeCBen erfalten. 3jt bie« erfolgt, fo Wirb er au« bem ©übe ge- 
nommen, unb fein örleifd) auf Betten Seiten in fd)öne Stüde gefdmit- 
ten, welche in fdjön georbneter Sage auf eine blatte angerichtet unb 
runbum mit Gelee garnirt Werben. — ©oll aber ein ©djtreinefopf 
gan^ angerichtet unb bor bem $rancftiren auf bie $afel geftettt werben, 
fo wirb ber Äo*f, nac^bem er au« feinem Sube genommen ift, gut aB» 
getroefnet*), bann hinten ba« ftleifdj ein wenig aBgefchärft, auf ber 
$irnf$ale bie ungleiche £aut neBen etwa« aBgefdmitten unb biefer fytit 
fo biel wie möglich in einer ooalen SRunbung freigemacht, bie klugen 
werben runb auögefd)nitten unb burch eine fünjtliche Ausfüllung bon 
gewölkter frifcher Sutter, auf welche in ber SHitte eine f leine runbt 
fchwarje Trüffel eingebrüeft wirb, wieber erfefct, in feinen Düffel jwi- 
fd;en bie ßtynt fommt eine große Crange ober Sitrone wonach ber 
Äopf auf eine mit einer ©erbiette Belegte platte gefegt, unb runbum 
auf ber ©erbiette mit Orangen- ober GüronenBlättern berjiert wirb. 
Sule^t fommt auf bie £imfchale eine 93er$ierung bon Weißer unb ge- 
förBter ©utter; man färBt nämlich einen tytil mit ©tfnatfaft grün, 
tinen 3$eil mit töotherüBenfaft roth unb einen tytil mit gelBen @9ern 
gelB; Jeber 3$eil ©utter Wirb einzeln burch ein reine« $aarfteB gefrri- 

•) 3u Benurfen ift, baf in tiefem %attt ber ©djnmnefopf »er bem Äo* 
$(n feine föwarje garte moglichl* behalten muß. 
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djen unb in mooöartigem ?lnfe$en abt$eilung$n>eife neben einanber auf 
bie 4Mrn[d?ale aufgefegt unb mit getiefter Gelee frangfdrmig gatnirt. 
Sluf foute 2Bet;e fann man alle mögliche ©arnüurtn bei bem <SQtct in«. 
fo*>f amoenben. — £le Sauce, h>ei($e (n ein« Sauciere bagu fer. 
t?trt nurb, bereitet man auf folgenbe %xt: 

a) bie 3öad#olber* Sauce: eine Portion 2Bad#olb*rbeeren toirb 
geloafdjen, bann in einem Dörfer mit einem ©(ad 9Bajfer gang fein 
gerftofien, hierauf in einer §cr)üf[el mit (sfftg gu einer sauce-artigen 
9D?affe territyrt unb burdj ein £aartud? geffricfyen, n>o$u alebann nod? 
baS ndtyige Saig, ein trenig Pfeffer unb feiner 3u<fer gegeben toirb, 
ton Ie|terem fo biel, als man ben ©efdjmatf liebt. 

b) SDie £)rangen-Sauce: guerfi trirb eine fd?dne große Orange 
gur Hälfte auf ßuefer abgerieben, bann in ber Witte burc^gefdmitten 
unb ber Saft ber abgeriebenen «fcälfte gu bem 3ucfer, meiner ein 
@tucf bon einem oiertel $funb fein fann, in eine Sdjuffel gegeben, 
roorauf nod? ungefähr ein falber Sdjo^en Senf , eben fo oiel guter 
freißer SBein, ein wenig Saig, Pfeffer unb (Sfflg banilt t?erriu)rt unb 
gule$t bie anbere «§älfte ber £>range in bünne ©Reiben gefd)nüten bagu 
gegeben wirb. .Dtefe Sauce barf toeber gu bief no<$ gu bünn fein. 
SBon beiben Saucen fann man natu belieben bie eine ober bie anbere 
gu bem S^toemSfotfe tt>ä$ien. (S. 9lbu>. XIV. Dir. 10 unb 55.) 
£*n föot^erubenfaft erhält man baburd?, bajj man eine gang bunftl- 
tou> Oiotljerube fd?ält , bann auf einem (Reibe Ifen reibt unb baS ©e- 
riebene in einer Seroiette fcon feinem Safte aufregt. 

Sit* 56* «ötttm6«C©telet<es a la l?f acedolne. 

Sfyöne gerate unb biefe ©elberüben unb SBeiperüfren werben ge- 
wafdjen unb querburefy in ungefähr gwei unb einen falben ßoU lange 
Stüde geseilt, welche nadj biefer 3urecfytfdjneibung gufammen in Saig* 
traffer gar aber nid;t gu iveiefy gefönt unb bann in falte* 2Baf[er ge» 
legt werben. Sinb fte barin erfaltet, fo werben fle auf eine Seroiette 
gelegt, unb mit einem gleid) leiten, Singer bieten, runben ober audj 
gactigen Qluöjie^er ausgeflogen. 3jt biefe Vorrichtung beenbigt, fo wirb 
eine <50lmber*$orm, welche fo $od> fein mup, aiö bie SRüUn lang finb, 
foWo^l auf bem ©oben als au$ an ben Seitenwänben mit bünnen 
Sr>eäf Reiben egal aufgelegt 9luf ben ©oben biefer fform legt man 
ringsum abwe^SlungSweife guerfi eine ©elberübe, bann eine SBeiperübf, 
totldjt jebod) guoor ber £änge na$ gehalten unb an bem einen (Jnbi 
feiiförmig abgefd^ärft »erben muffen, in gefcbloffener Oieupe bify neben- 

10* 
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einanber, bfo ber gan$e ©oben ber fform in gleitet S^atitrung bomff 
bebefl ift , ieboä) fo , baß bie gewölbte Seite ber Stöben untenan auf 
ben S*eef gu Hegen fommt. J&lerauf flettt man an bem aujjeren ffianbe 
ber Borm rtngtyerum m aufregtet Stellung bie fingen aber runb ge* 
laffenen Stoben ebenfalls in Bunter 3lbWe$Slung , juerjl eine weifa 
bann eine gelbe unb fo fort, in bi$t gesoffener 3Rei$e neben einanber, 
bis ber £ran§ gefäloffen ifr. 5ln ben inneren 0tanb ber Sonn, toeWjen 
ba§ <&>linberro$r bilbet, werben feine (Hüben geftetlt. 3n ben leeren 
Sdaum gwifdjen ber Garnitur unb bem (Stjünberro^r wirb nun eine wie 
in ber 9lbt$eilung V. 9tx. 17 bereitete Äartoffelmajfe eingebrüeft unb 
bie &orm *l* obenhin bamit boUgefüUt, wona« baö <9an 5 e oben föarf 
abgefdmitten tvirb. 2lf*bann wirb biefer borbereitete Socfel über bie 
«Ufte in eine Gafferolle mit fod;enbem ©affer gefhllt, unb muf gut 
berfdjloffen eine Stunbe langfam barin fodjen, bamit ftd) atted gut $u- 
farnmen berbinbet unb bie SWaffe gar wirb. 2Hittlcrweile wirb bon 
bitfen gereinigten @elbe- unb SBeigerüben, bon grünen SBotyien, S*>ar- 
gettö>f$en, Äernerbfen unb SBüimenf o^I ein ©emufe auf folgenbe 5lrt 
^bereitet : au» ben 9tüben bo$rt man mit einem runben @emufe-»o$* 
rer Herne Äugeln, bie Sonnen fdmeibet man in f leine berföobene 
Caro, bon ben Sögeln nimmt man nur bie oberften jarten, einen 
SoU langen unb bon ben Keinen Seitenbauten befreiten äbtfd?en, 
bon ben <£rbfen werben nur jene bon mittlerer $>ufe genommen unb 
ben »Iumenfo^ t^eilt man in feine Keinen ©trauten. Senn nun 
alle biefe ©emüfearten einzeln in Salgwaffer breibiertel gar gefönt fmb, 
fo werben fie, bis auf ben »tumenf oft Welver in feinem ©affer wei$- 
gelobt wirb, abgemattet, unb in fleinen (Safferollen mit ein Wenig But- 
ter, Bouillon unb Salj bottenbS gar unb furj gebampft. hierauf 
fommen biefe ©emüfearten nebfl bem SlumenFoft na^bem berfelbe ab- 
geronnen fjl, alle nifammen in eine fcafferotte unb werben mit einigen 
<£§löffeln bott lettfjt gebunbener brauner Sauce, wetö)e bon einem Steife 
Sauce, etwa« Glace, guter SBraten-Jus unb bem nötigen Salje be- 
reitet ifl, bereinigt. SBenn biefe Sauce juerfi in bünnem 3«f*anbe bon 
ber Seite fodjt bann redjt flar geworben unb gut abgeräumt ift, fo 
wirb fie herauf burdj «brüten auf ffeuer in ben gehörigen ©rab ber 
S&inbung gebraut unb burdj eine Serbiene yafffrt. 3ule|t Werben bon 
einem fiammS-Carre ffeine egale Coteleltes bereitet, Wel*e, Wenn fte 
auf belben Seiten mit bem nötigen feinen Salje befheut ftnb, auf ein 
flaues fRanbgefdjfrr m Sutter eingefefct unb in tyrem Safte auf bei- 
ben Seiten fautirt werben. 3»an giebt hierauf bon obiger Sauce fo* 
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gleich ein Wenig baw unb fchwenft ffe bartn um. ©tnb nun bief« brei 
9lbthetlungen, ©ocfel, ©emüfe unb Cotelettes auf bie befdjriebene 
SBeife öollenbet, fo wirb ber ©emüfe*<Sotfel auf eine runbe platte ge- 
flitzt unb oon ben ®j>ecffcheiben Befreit. %u\ beu oberen Äranj be* 
©ocfel« werben bie Cotelettes in einer 3tanbung gelegt, unb gWar fo, 
baß ihre öligen alle ein Wenig nach außen flehen, an treibe bann 
«eine ^affenbe $a#erfraufen (Manchettes) angejietft werben. 3n bie 
»ou beut (Sijlinberrohr gebübete £öf)fong be« ©ocfel« wirb ba« gemixte 
©emüfe gefüllt, ber ©otfel bann auf ber platte mit einigen Eßlöffeln 
boll fcou ber utbereiteten Sauce umgoffen, unb ba« ÖJanje hierauf nebft 
ber ertra angerichteten Sauce gur Safel gegeben. (@. 3ttt$. XIV. 
9lx. 3, 6 unb 43.) — 3ur Slufftellung be« ©ocfel« fann man auch 
©l>argeln, @<hwar§wur$eln, fchöne Cardons je. nehmen, 

9tt. 57. ®anftltbtt a la Gentllhomme. 

3tvei bi« brei ®4nfelebern werben in ihre $wei ^e«e geteilt 
unb nadjbent bie ©allenhöhle au«gefchnitten ift, gewafchen unb lieber 
abgetrotfnet; hierauf fdjneibet man an ber ©teile, wo fle jufammen ge* 
warfen waren, alle« ungleich abfiehenbe greift fdjarf ab , fo baß ieber 
$heit oben unb unten ein gleite« 2lnfehen befommt. 2ll«bann ftWjt 
man auf ber oberen Seite eine« leben ©tücfe« fed?« bi« acht fiöcher ein, 
in weiche, nachbem bie fiebern mit ein wenig feinem ©aty, Pfeffer, 
tfagelcben, 9»u«fatnuß, Majoran unb Gltronenfchale beftreut finb, «eine 
Sruffeltheife efngebrucft werben. ©o vorgerichtet legt man bie fiebern 
in eine (Eafferolle neben einanber unb bäntyft fie mit einem <Srücfct)en 
Butter auf gefinbem Jener auf betben ©eiten leicht an, wonach man 
fle au« ber Gafferolle nimmt unb erfalten läßt, hierauf wirb bon ben 
nac^ bem Stoffen abgerittenen guten Sibyllen neb|t einer anberen 
©änfeleber eine Farce bereitet; wenn nämlich beibe« utfammen fein 
ge^acft ffi, fo fommt nietet gan§ fo biel fein gehaefter ©peef al« e« fie* 
ber ifi, baui; i(i biefe« gut mit einanber öermifcH, fo wirb ba« ®e- 
haefte nebfl einer Panade bon einigen Wilchbroben unb @i;ern tn einem 
jRefbfleine ju einer garten unb gebunbenen Farce gerieben, wonach noch 
bie nötige 2$ür$e, ein Wenig fines herbes unb jwei ganje unb jwet 
gerbe <£*>er baut fommen. hierauf legt man etwa« Wehl auf einen 
«aeftifeh, gießt in beffen Witte ein wenig foct)enbe« SÖaffer unb arbei- 
tet beibe« mit einem «Keffer eine 3eit lang unter einanber, Wonach ein . 
fehr fefter unb fleifer 5Teig barau« gemalt wirb, ©enn ber Seig bi« 
auf einen f>albtn ßoU $itfe aufrollt Iß, fo wirb barau« auf eine 
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blatte ein brei 3oU t>ef)tx fiftonb brefflrt unb mit <Si> unten unb ne* 
Ben auf ber blatte Befejtigt. Qlufjenherum fann an biefem Seigranbe 
jebe beliebige 98er$ierung entWeber mit 3>ig ober mitteilt eine« $fe$er3 
angebracht werben, Wonach berfelbe mit befinden wirb. — 3n 
btefen flfcanb tvitt> werf! Farce, bann £eber unb fofort befbeS emgefefet, 
Bis berfelbe oben bl8 auf einen halben 3«>tf freien (Raum bamit gefüllt 
fft, Wonach baS ©anje gewölbt wgeflrichen trirb. £ie Farce wirb 
bann mit bünnen ©petffdjeiben bebecft, unb bie 2eber, fo vorbereitet, in 
mittelmäßiger Cfenfjifce gar gebacfen. ©ollte währenb be« SBatfenS ber 
Seig auebrechen sollen, fo muß berfelbe mit »utterpcunerbänbern unb 
Sinbfaben fef* umwicfelt Serben. SWttlerweile wirb eine fräftige, mit 
bem nM^igen ©alje unb etwa* rottyem 8Öein berfeh<ne unb leicht ge» 
Bunben abgerührte braune Sauce, wout man aud) ben Fond ber fie« 
Ber berwenbcn fann, bereitet, paffirt unb mit in QSein gar gefönten 
JTrüffelfcheibchen bereinigt. 2Denn bann bie fceber gebacfen unb bon bem 
6j>ccfe Befreit fft, fo wirb ftc mit einigen Eßlöffeln botl bon biefer 
Sauce übergoffen, wobei tie Srüffelfcheibcbeu oben barauf bertheilt 
werben unb hierauf nebft ber ertra angerichteten Sauce $ur Safel ge- 
geben. (S. 9ibt^. XIV. Stfr. 3, 6, 19 unb 53.) — flu «wer leid?« 
ten §d?ärfitng ber Sauce fann etwaö (Sitronenfaft angeWenbet Werben. 

9fr, 5S. Escalope WH ©ärtfcTefcer 

Söenn \\vti bU brei ©änfelebem geseilt, bon ber ®alle gereinigt, 
gewafchen unb lieber abgetroefnet jinb, fo werben ftc in gehörige <stücf« 
<hen gefchnitten, unb mit bem 9)?effer wo möglich in eine nicht ganj 
einen biertel 3oU Dlcfe unb Uvei 3otf breite Ohmbtmg gebraut. ^Diefe 
(Btücfchen werben mit Dem nötigen ©alje unb ein wenig Pfeffer be* 
ftreut, in 2)?ehl gut $ufammenhaltenb panirt, auf ein jlached flftanbge* 
fdjirr in ©utter eingefefct unb auf beiben Seiten gelb gebraten. 3jt 
biefeS gesehen, fo legt man fie auf eine ©eröiette, befreit fie bon bem 
überftöffigen Sette, rietet fie in einer 3tunbung fctjräg auf einanber lic« 
genb auf eine platte an unb übergießt fie mit einer wie in ber bor« 
hergehenben Kummer bereiteten Sauce, Wobei bie Srüffelfdjeiben auf 
bie tteberftuefchen bertheilt werben. <5o angerichtet wirb ba8 Escalope 
nebft bem SReft feiner Sauce in einer Sauciere, jur $afel gegeben. — 
SWan fann auch in bie 9)?ltte beö ÄranjeS einige Stücfchen £eber auf 
einanber legen unb auf biefe rie Trüffeln etwas erhöbt aufhäufen. 

$Kr* £9* StotffeJft au Uousominec» 

tffienn große unb fdt)ön föwarje $erigorb»$rüffeln Wie in ber 
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Wbtl). XIV. QU. 53 gereinigt anb gefottjt ftnb, fo Serben iie alle an 
einer Seite aufgefcfynitten unb mit einem ©emüfebotyrer au«gec)ö$U. 
£a« 2lueget)or;(te wirb in einem ÖReibjreine ganj fein gerieten unb nact) 
unb nact) mit etwa« §erlaffener Glace, gang wenig SButter, etwa« tö- 
nern ©eine, bem nötigen Sal$e, einer $rife weißem Pfeffer unb eini- 
gen gerben <&;ern bermifeijt. £iefe« $rüffel*Consommee wirb herauf 
wenn efl in gutem G)efcf;macfe unb in ber gehörigen Sinbung ijt, in 
bie Trüffeln gefüüt, wonach fetbe wieber gugebeeft, nebeneinanber in 
ft)ren Fond in bie (Safferolle geftellt, bann mit einem 5Deefet gut ber« 
fd)lo|fen unb in einem ntcfyt fet)r Reißen Ofen gar gekämpft werben. 
3ft biefe« erfolgt, fo werben bie Srüfietn auf eine mit einer Serbiette 
bebeefte platte angerichtet unb feroirt. ttacb «elfeben f aim auet) eine 
Sauce, wie in ben beiben bort)erge$enben dummem, aber o$ne $rüf- 
fe!fct)ei6en, errra in einer Sauciere bam gegeben werben. 

91t. 60« @$*titt*fö{fe a la St. Menehould. 

Sedjfl bi« ac^t große Scfyweinefüjfe werben gut gereinigt, gewa« 
fdjen, je jwei jufammen in eine Serbiette eingefet) tagen, unb bamit fie 
beim Äoctyen gerabe MäUn, naef) einmaligem Umfragen jwifdjen jwei 
formale ftarfe «retteten gepreßt unb nebft biefen ganj in bie Serbiette 
eingewicfelt unb fejl gebunben. (Wact) biefer S3orrtcf;tung werben fie in 
einem Sube gar gefönt, weiter auf folgenbe 2lrt borbereitet wirb: in 
einem ba$u paffenben ©efdjirre wirb ba« nötige 2Baffer nebfl einer 
großen gerfc^ntttenert Swiebel, ©elBerübe, etwa« (Sellerie, Sauet), $eter- 
ftlienwur^el, einer gereinigten Stange Dffeerrettlg , etwa« Sal$, einigen 
9?ägeld)en, ^fefferfömern unb jwei bi« brei Sorbeerblättern auf ffeuer 
gebellt, worin bie ffüfle mehrere Stunben lang gefönt unb in ber 3roi- 
föenjeit einigemal mit SÖaffer aufgefüllt werben, ©enn fte gar ge- 
worben, bom Breuer geflellt unb in lt)rem Sube erfaltet flnb, fo werben 
fie au« ben Serbfetten gewicfelt, ber Sange nad? in $wei gleiche 3$eüe 
geseilt unb ai(f Reiben Seiten mit bem nötigen feinen Salje unb ein 
wenig Pfeffer beftreut. 3ft biefe« beenbigt, fo wirb au« einem t)alben 
$funb Butter, etwa« fincs herbes unb fünf bi« fetf}« gangen dijern 
eine mit einer ©a6el gut untereinanber gefctyagene SWifdjung gemacht, 
worein bie Süffe in lauwarmem Suflanbe getauft, bann in weißem 
(Reibbrobe >anirt unb auf einem mit Butter beftrict)enen (Hofte über 
Äot)ienfeuer auf beiben Seiten fct)on grillirt, bann mit Q3orpc3t>t abge- 
nommen unb auf eine obale platte, fo biet wie mäglict) außeinanber 
liegenb, angerichtet werben. 9?ad> ©eüeben fann man eine leiefct ge« 
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Bunbene fcr/ma<f$afie Braune Sauce bagu geBen; Beffer flnb ffe aBer 
o$ne Sauce 311 berftelfen. (®. $Btt). XIV. 9cr. 3, 6 unb 19.) 

m * _ 

JWr. 61» SRtttmcifter-tKIofif, 

3n einer (SafferoUe laßt man ein 23ierteU$funb Butter tyei§ »er* 
ben, »omit man et»a8 fein get)acfte ^eterfttte einen $ugenBlicf mitröftet. 
«&iergu fommen bann fe#3 aBgerieBene, in Söaffer eingc»eidjte unb »ie* 
ber gut auflgebrücfte a»ii^Brcbe, »el$e mit ber ©utter auf ffeuer glatt 
gearBeitet, nadj it)rem <£rf alten mit m'er gangen fclern, enpa« (Saig, einer 
$rife ^fmev, 9iägeld;cn, 2»aioran unb SWuSfatnuf bermiföt unb bann 
nochmals auf bem Breuer gu einer SPanabe aBgerüfcrt »erben, hierauf 
ftyneibet man ein $funb <&\>t<f in fieine Würfel unb röftet jfe gelB, 
»pnacfy ffe gleid) auf einen $urd?fcr/fag gef$üttet »erben ; in bem burcr)* 
gelaufenen Bette »erben brei grofje 3»ieBetn, »eläje eBenfaUd in fieine 
SÖürfei gefefmitten ftnb, gelB geröftet, aBgefdjüttet unb gu bem <2r>ecf 
gegeBen; gulefet Serbin nochmals in bem lieber aBgelaufenen 8?ette gtrei 
«BgerieBene unb in «eine ©ürfel gefdmittene üJWdjBrobe gelB geroftet, 
unb bann <5r-etf unb 3*ieBeln bamit bereinigt. 3ft na$ einigen Mi- 
nuten bie gange SBorBerettung erfaltet, fo fommt alle« gufammen ju ber 
$anabe, »irb noct) mit einem Löffel öoU 2Äe$l, bter gangen ©ern unb 
bem noct) nötigen <Salge bermifdjt unb mit berfelBen gut berarBettet. 
93on btefer SRaffe »erben mit einem Söffet Älöfie in fodjenbefl unb ge- 
hörig gefalgene* ©affer formlrt, gar gefoty auf eine platte angerichtet 
unb mit in Butter Braun geröftetem (ReiBBrobe üBerbecft. $ie tfWjje 
Wunen auf ber platte gubor mit einigen «öffe&i bo« bon it)rem SÖaffe* 
wngo||en »erren. 

9tu 68* fltetef lofje* 

<5tn $funb (Heid »irb rein auögelefen, ge»afc$en, in SOBafier aB« 
geBrüt)t unb bann gum QlBlaufen auf einen 3)urcr)fc$lag gefd)üttet. 9kdj 
biefem »irb er mit einer 3»aa3 aJW$, einem 93ferteU{|3funb $utter unfe 
et»aS ©alg auf gelinbe* Reiter gefteltt, unb o$ne barin gu rühren »eiefj 
unb rurg gefönt, »onaety man it)n in einer <Scr)üffel erfalten läßt. 3ft 
blefe* erfolgt, fo »erben fe$8 gange unb fed?d gelBe Gier neBfl bem notit) 
nötigen ©alge gut bamit bermfföt. 9lu$ biefer Waffe formirt man 
bann mit einem Söffet tflöfle, gieBt fie in gehörig gefalgene* foc$enbe8 
SBafler, »orln fte gar gefönt, bann auf eine platte angerichtet, mit 
einigen Coffein bell bon ü)rem Gaffer umgoffen, mit in SButter Braun 
geröftetem SSelBBrobe üBerbecft unb ferbirt »erben, — .2iufbtefelBeSQBeife 
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fanit man audj ©rle^fldß^en Beretten: man Brüljt nämlid) bie gleite 
Quantität ©rieöme^ mit eben fo tict Wild) Wie obenan, unb oerfafri 
im UeBrigen ganj fo tvit Bei ben 9felßf(6f?en. 

9tt. es. <fCatt*ffeW*£* 

3n §aljtt>affer aBgefoäjte unb gefer/älte Startoffetn toexbttt, natybtm 
fie gang erfaltet ftnb, auf einem {RctBeifen gerieBen. hierauf rtu)rt man 
in einer ©Rüffel ein fPfunb jerlaffene SButter mit fedj« ganzen unb 
fed}6 gelben Gtyero redjt jart unb flaumig aB, gieBt bann fo biel ge- 
rfeBene Kartoffeln baut, baff biefeS eine nfäjt ju fefte unb awr) nldjt 
$u meldte Waffe wirb , unb bermlfd?t biefelBe nod) mit bem nötigen 
©al$e, $Wet Biö brei $rifen Wajoran, ein wenig feiner $eterftlie, $Wei 
Sdffeln boH OTe^l unb gwel aBgerleBenen , fleinwürflid) gefdjnittenen 
tmb in «utter gelB gerodeten WUd)Broben. 2liif einem ©atftffd)e in 
We$l gerollt , formtrt man von biefer Waffe bier ßoU lange unb einen 
3oll bitfe älöfe, n>eli^e in focfcenbeS ©aljwaffer gelegt unb langfatn 
barin gar gefodjt derben. (fintge Wimtten bor bem 2inrid?ten legt 
man ffe auf eine (Serblette , unb na^bem fie ein wenig abgefüllt ftnb, 
lifytt man ffe lagenwelfe attf eine blatte an, inbem man jebe Sage 
mit in SButter Braun gerottetem (RetBBrobe uBerbetft ; auf ber platte 
umgießt man bie Stlo$t mit einigen Coffein boll bon tyrem Söaffer unb 
gieBt fle neBft einer Braunen fdjmatftyaften Sauce jttr £afel 

9tt. 64* Äeberf U%t. 

€rtne ÄolBdleBer wirb gewafdjen, bann aBgetrocfnet unb bon t^rer 
«§aut Befreit, hierauf ftreid)t man mit einem großen Weffer baS ganje 
ffletfd) ber SeBer bon feinen <$e$nen aB, toeldje* bann mit ber gleiten 
CtuantUttt SGierenfett fein ge$a<ft wirb. 3f* Beibe« $ufammen in eine 
Ruffel gebraut, fo f ©muten bier aBgerieBene, in SBaffer eingeweihte 
unb wieber auÄgebrüdte Wild)Brobe, bier gange <S$er, ba* nötige @al$, 
etwaö fines herbes unb eine Jßrife Pfeffer unb Wajoran baju. 3(1 
biefe Waffe gut bereinigt unb julefct nod; mit einem Äöffel boll Wetyl 
bermiftyt, fo werben barauS mit einem Toffel «fftöfje formtrt, in fod)en* 
beä unb gehörig gefallenes SBaffer gelegt unb nad)bem fie gar gewor« 
ben finb, auf eine platte angerüstet, jur Hälfte mit in »utter Braun ge- 
lOfieteni utftuoroD titto zur «vaitte mit aroHWurntcD aeicDntttenen uno tn 
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Butter gelB geröjlettn dmieBeln üBerbedH, bann nod> mit einigen löf- 
feln boll bon tyrein SBaffer auf ber blatte umgoffen unb jur ilafel 
gegeben. 
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Vit. 65. Turban ton Uteii mit Frlcass6e *ott 

<fta»*ftttt<f>ttettt* 

Sßcnn iHctÖ trte tu ber Kummer 62 btefer 2(btheilung gefocbt unb 
in einer ©Rüffel etma« erfaltet ifl, fo fefct man benfelben, o$ne <£t>er 
barunter §u rubren, in ber ftorm eine« Surbanö auf eine runbe $(atte 
unb tff t in ber Witte eine große runbe Oeffnung. SBenn bann ber 
(Heid an ber äußeren Seite gut mit (Ei) fcejrricJjen iji, fo derben in joU- 
breiten 3nnf<htnräutnen in fchräger iHic^tung oon oben biö unten lau« 
fenbe Streifen in benfelben etngebrücft, unb biefer Durban bann in gu- 
ter Ofenfuße heUgelb gebacfen. 3ji biefed gefctyehen, fo frirb bie 
Oeffnung mit etuem Fricassee öon Äalbdmilchnern, weichet in ber 
Sfoimmer 11 biefer 2l6t$ei(ung angegeben ifi, gefuiU unb ber Turban 
jur $afel gegeben. $er Sftcte fann auch juerjl our<h fchrage Streifen 
berjiert unb bann mit <S$ beziehen werben. 

9tr. 66- Beefsteak. 

<5in oltgefchlachtetefi Ockfen «Filet wirb auö feinen «Knoden ge* 
f$nitten, bon feinem überflüßigen 8*tte unb feinen Seinen befreit, unb 
in födro egale, Singer birfe Studien gefdmitten, welche mit ber ftläche 
eine« ^acfmeffer« ein wenig geffooffc unb bann mit einem anberen gro- 
ßen aflefler in eine fchone Otonbung gebraut werben, hierauf beftreut 
man bfefeiben auf beben Seiten mit bem nötigen feinen Sal$e unb 
ein wenig Pfeffer, tautet fle in jerlaffene Butter unb röftet jle auf einem 
Stoße über ftarfem äohienfeuer auf beiben Seiten in tfyrem Safte gar. 
Um ben Beefsteaks bann einen frönen ©lanj $u geben, wenbet man 
fle fa)neU in einer borbereiteten (Sinrodjung oon einigen löffeln botf 
Glace unb einem Stüttgen guter frifcher S3utter, ober in einem grabe 
oorrätyigen furjen Äaibfleifa)- Fond um, Wonach fie auf eine Statte 
ftyrag auf einanber liegenb angerichtet »erben. Ott« ©eüage fommen 
auf bie $(atte neben bie Beefsteaks Keine runbe in SatjWaffer gar 
abgefodjte gefchalte unb mit bem nötigen Satje unb ein wenig Pfeffer 
berfe^ene unb in ^Butter einige Minuten angerdftete englifche Kartoffeln. 
Äurj bor bem Serbiren werben bie Beefsteaks mit einer Ulty ge« 
bunbenen, triftigen, mit bem nötigen Solje berfe^enen braunen Sauce, 
woju weißer ©ein, Gitronenfaft , Soja je. angewendet werben fann, 
umgoffen unb nebft bem ertra angerichteten ötefte ihrer Sauce ferbirt. 
(S. Slbty. XIV. JWr. 3, 6 unb 49), — 2>a$ ©fachen ber Beef- 
steaks funn auch unterbleiben. £iefelbeu fömten auch in einer Pfanne 
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auf flarfem ffeuer in 3eit oon $wet Bfö orei SWimuen auf Beiben 6eU 
ten fdmett fautirt iverben. 

Sfcr. 67. Sa u(6 tum JD$f*tt- Filet atix fiucs 

her lies. 

SBenn ein Filet tote in ber bor$erge$enben Kummer eingeseift 
unb ba8 &ett nodj etwaä me$r babon aBgefdjnitten ifl, fo Serben bie 
Studien eBenfo wie bie Beefsteaks borBereitet, bann in Butter auf 
ein ftad)e8 Sftanbgefcfyirr eingefe&t, auf jtarfem ffeuer auf Beiben Seiten 
in i$rem Safte fautirt unb bann feie bie Beefsteaks glacirt. 3fl 
biefeö Beenbigt, fo wirb ber nötige Xfyil fiues herbes mit Sarbcllen« 
Butter berrü^rt, womit bie Stücken auf einer Seite jwei «Wefferrutfen 
bief Beftricfyen werben. 2llßbann rietet man jte in einer fllunbung auf 
eine statte an, fo baf? bie fines herbes Seite an jebem Stücken et- 
was $erborftetyt, umgießt fie mit einigen Coffein bott leidjt geBunbener 
f räftiger unb mit bem ncu)fgen Sal$e betfe^ener Brauner Sauce unb 
gieBt f!e neBfl bem*Rejte ber Sauce in einer Sauciere angerichtet, jur 
Safel. (S. 2lBu). XIV, 9?r. 3, 6, 19 unb 37.) 

fHu 68« Granade »*» <ft<tl${Ieif<$ mit Ha« 

«out mele. 

5öenn ein Fricandean wie in ber Dir. 32 biefer SlBttyeilung au«- 
gehäutet, getieft, unb wie in ber 9<r. 31 biefer SlBtBeilung gebämbft, 
unb glacirt iji, fo wirb cd in fdjöne Stürfcfycn gefdjnitten unb etwa*, 
fetyräg Beifammenliegenb auf ein angerichtete» Ragout mele gefefrt, 
Welche« auf folgenbe Ohrt gemalt wirb: 1) fdmeibet man weip ge* 
bämtfte tfalBdmildmer einen jeben in $wei, unb wenn fie gro§ fmb, in 
brei Bid blcr möglich biererfige Stücfctym; 2) werben gemalte unb 
gefönte Trüffeln in gut 3)?ejferrütfen biefe Scheiben gefänitten; 3) Be* 
reitet man eine Portion Champignons bor; 4) werben bon »öüijner* 
Filets ober ßalBfleffd; * Farce fleine lange unb runbe Jtlofjc^en for- 
mirt, welche in Sal$waffer gar aBgefodjt werben; 5) wirb eine Slnga&l 
ÄreBfe in SBaffer neBfl etwaö dffig unb Sal$ aBgefottcn, bon Welmen 
nur bie gereinigten Schwänze genommen werben; 6) Werben in einer 
Braise gargefodjte Odtfengaumen, nacfjbem fte aBgefü^U flnb, entWeber 
in grofjrwurfü$e Stufen gefunkten ober mit einem paffenben 9lu$« 
ftectyer ausgeflogen ; 7) wirb ein Stücf ÄalBöBrujt Wie in ber Sit. 10 
biefer 9lBtt)eüung gefönt unb gevrepr, oBen unb unten fcfyarf aBgefdjnit- 
ten unb in fleine Tcndrons geteilt — Sinb nun biefe Steile in 
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trocfnem unb reinen 3uflanbe in einer weifkn ßafferolle bei|ammen, fo 
U>irb eine weiße Ragout -Sauce Bereitet, treibe gurrfl bünn unb flie- 
fcenb fein muß, bi« ber ©efdjmocf ihrer 3ngrebien$len ausgelöst ijl, 
wonach fle burd) eine @ert?iette ^affirt, bann auf gelier gut gebunben 
abgerührt unb mit jet) n gelben <&>ern neBfl ein wenig frifcher SButter 
legirt wirb. 3fl biefe Sauce noch mit bem nötigen (Balje, bem <Safte 
einer Zitrone wnb ein wenig Glace in guten ®t\$maä gebraut, fo 
wirb ffe über bie oben genannten Ragoüt-^eiie ^afftrt. 3u bemerfen 
ifl jeboch, baf? bie Sauce bei bem Ragout mcU nicht $erborfted)en 
barf, fonbem nur fo biet bauon genommen wirb, al« ju beffen »inbung 
erforberlich ijl. <5in ©la« guter alter (Rheinwein fann ben ©efehmaef 
noch $eben. (S. Slbtt). XIV. 9?r. 3, 4, 13, 46, 43, 52, 53 u. 54.) 
Ragouts foldjer 5trt muffen, nachbem ffe angerichtet flnb, gleich ferbirt 
werben, weit burdj langes Steden it)re Oberfläche troefen wirb. 

9tt* 60* <Ralft*f9|>f a la Tor tue en Croustade« 

©enn ein £alb«fo*>f Wie in ber $bth. I. 5Wr. 38 au«gebetnt, in 
Reißern SQBaffer blantyrt unb «n frifchem SBaffer wieber abgefüllt ifl, 
p> wirb er in $wei 3°^ I<u1 9 f wnb jwei 3oK breite ©tücfdjen gefdmit- 
ten unb nebfl feiner gereinigten 3"nge ebenfo gefocht wie jener tn ber 
oben bemerkten 5tbtt)eilung. £>a« ajnrn muff ebenfalls nad) jenem 9le* 
je^te gefönt werben, iffienn bann biefe Vorbereitungen beenbigt unb 
bie Äovftt)eile in it)rer Braise breibfertel abgefüllt flnb, fo werben ffe 
auf eine Serbiette gelegt unb nachbem ffe abgeronnen unb unterfud)t 
flnb, in eine Qafferolle gebraut. SJHttlerweiU wirb ein braune 
Sauce mit etwa« Jus, Glace unb rotyem SDein, bem nötigen (Salje 
unb ein wenig da^enne -Pfeffer auf fteuer geflellt unb nach bem erften 
Aufwallen nod) einige SWinuten *on ber (Seite gefocht, wobei aller 
@d)aum rein abgenommen wirb. 3(1 biefe« gefchehen, fo wirb bie Sauce 
fo lange auf fteuer abgerührt, bis ffe flarf gebunben, §art unb glanjenb 
braun erfcheint, wonach btefelbe nod) mit etwa« ÜJ?abeira=$Öetn unb bem 
Safte einer (Zitrone frermlfcht unb bann burd) eine rein au«gewafd)ene 
Vertierte über ben Äopf pajflxt wirb. £>er £o*>f wirb al«bann utge« 
beeft, in $t(f?e« SBaffer geflellt unb warm gehalten, hierauf wirb mit 
einem Steile «Wehl unb fodjenbein Gaffer ein fefler £eig gemalt, unb 
bte.ee ju einem langen brei 3oll breiten unb einem halben Soll biefeti 
»anbe aufgerollt, welche« auf eine runbe fllbeme platte tat Äranje auf* 
geflellt, unten unb neben herum mit dp befeftigt, an ber 5lußenfeite 
fd)on mit $eig »ediert ober gevfefct, bann mit Q\) befhichen unb in 
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gelingt OfMfte getrocf net wirb. 3n eine fol^e Croustade, ober tmn 
man biefe« nieijt will, in ein *affenbe« tiefe« fitterne« ober porzellane- 
ne« ©efdjirr wirb ber &alUt*pf angerichtet unb auf feiner £>berftöc$e 
folgenberweife garnirt: guerft wirb, wemt «fcim unb Bunge auf einer 
Serbiette liegen, leitete bon tyrer «Saut befreit, juredjt gefdjmitten, auf 
tyrer ganzen oberen Seite quer eingeferbt, bann ber fcänge na<$ gerabe 
burdj in bier gleite Steile gefdmiiten unb in ber Bronn eine« £erge« 
auf bie Witte be« Äotfe« gelegt; bann fommt gerabe auf bie Witte ber 
ein wenig au«einanber liegenben 3unge ba« $im; um bie Bunge herum 
»erben ganj f feine gelbe Gierftöfichen gefegt, weW?e au« hart gefottenen 
gelben Giern, bie burch ein ^aarjieB geftrichen unb mit ber gleiten 
Quantität »utter bermifcht fmb, formirt Werben; an bie ©nbetheile, wo 
ba« £irn geseilt ifr fommt auf jebe ein getiefter unb gtacirter Jtalb*. 
milcbner; neben an bem Stornbe herum fommen, gleichmäßig bertheilt, 
einige gefönte Srüjfeln, $ühnertW$chen, fleinwürflig gefdjnittene« unb 
geroftete« ÜHilchbrob unb anbete paffenbe Sngrebieiqien; unten um bie 
platte herum, wo bie Croustade befeftigt ift, legt man einen Äranj 
bon gebaefener $eterfflle, welche, wenn man eine gutetfanb boll gewa- 
nn unb tety au«gebrü<ft ^at, fchnell in glühenb heifle ©aefbutter ge- 
worfen, bann gleich wieber herausgenommen, auf einet Setbiette au«etnan* 
ber gelegt unb mit ein wenig feinem <§al$e beftreut wirb; runbum auf 
bie innere äante ber platte fatm man bot bem einrichten eine gefd;matf* 
bolle SBorbure au« gelbem Stubelteige au«fted)en unb mit einer Wi« 
föung bon unb Wehl auffegen, SBenn biefe« 2lUe« gefchmatfbott 
«uÄgeführt i(t, fo wirb ber äalb«fotf §ur Safel fertirt. — (5« fann 
auch bon Hefenteig ohne Butter eine Croustade gemalt werben; wenn 
biefer S>ig borbereitet ift, fo wirb eine etwa« f)f>i}t runbe unb ungefähr 
fei« bi« fieben Boll breite GafferoUe gut mit Butter au«geflric^en unb 
gu brei SBiertheilen mit bem Seige gefüllt. £erfeibe muß an einem 
warmen Orte bi« an ben dianb ber Gafferotte aufgehen unb wirb bann 
in guter £)fen$ifee gebaefen, wonach man ben Stutyn au« ber (Safferolle 
fturgt unb gang falt werben laßt, Keffer iji e«, toenn berfelbe eine« 
Sag jubor gebaefen wirb, hierauf fchneibet man oben unb unten bie 
ÖKnbe bon bem Äudjen ab; bie ÖUnbe neben herum mu$, wenn bie 
Croustade runb werben foll, gonj bünn unb egal abgeföarft werben, 
foll fie aber biereefig werben, fo wirb auf bier (Seiten ein ©tütf^en 
fluten abgefdmitten, fo baf babuwh ein gleite« Sßierecf gebiibet wirb, 
diunb fowotyl al« biereefig erhält ber .Rüchen an ben Seiten herum eine 
fd)öne (Sinf erbung. SD? an fann entweber ben oberen ober ben unteren 
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£$etf Sur Ceffnung Befrimmen; e$ muß bemnad? tin ßoü Breit ton 
ber Stantt ob nadj einfrort* runbum eine bieredige ober runbe 9lnbeu» 
hing eingeferBt »erben. @o oorBe rettet, toijfr ber «ftud?en in $eißer 
JBacfButter bunfelgelB geBacfen unb bann gleidj auf eine eerbiette ge- 
füllt, fro bie Slnbeutung aufgefd>nltten unb bie Croustade, fo biel al* 
nou)ig ift, auöge^otylt »irb. $Benn nun ber Äalbefotf in eine foldje 
Croustade angerichtet »irb, fo foutmt auf jebe Seite in ben 0)ano 
eingefteeft ein fllBerne* Spießten, beren jebe* mit einem großen, f$ön 
roü) gefönten ÄreBfe mit einer bufen ungefctyälten gefönten Trüffel, 
einem ninben bitten unb gefodjten Älößtyn ton £ü&ner»Filet ober ÄalB- 
fleifety - Farce, einem giacirten ÄaiBemildmer unb einem großen Cham- 
pignon in f^dnerSc^attirungBejtecttijl. 2Üei bem *2luf[efcen auf bie platte 
muß biefe Croustade unten mit €9 unb 3»e# Befeftigt »erben; um 
biefe* ju Bewerfen, fteilt man bie platte, nad?bem bie Croustade 
boraufgefefct ifl, auf ^otylenfeuer unb läßt <£t> unb 2Äe$i feft »erben- 
(<§. HBfy XIV. !Rr. 3, 6, 13, 33, 46, 48, 53 unb 54.) 

9tt. Hatelefs *ott Sefpfettjtutge tstsfc 

<ftal&*mtfcf)iserm 

• <5tne gefaljene, gar gefönte unb »ieber falt geworbene £>$fen§ung« 
»irb bon tyrer £aut Befreit unb in große «öurfel gefönitten. 2luf 
gleite ©eife fäjnefbet man aua> mehrere fd?öne, große unb weißge« 
bäm^fte £aIB$nufd>ner unb Bringt biefe Beben ffteifdn" orten in eine 
flache Brette Gafferolle. hierauf »irb eine mit bem nötigen <Sal|e unb 
einem cBtüddjen Glace terfetyene treffe Ragout-Sauce, »eldje gut ge- 
Bunben aBgerufyrt, mit einigen gelBen (Styern legtrt unb bem Safte einer 
Gttrone Uidjt gefdjärft Ift, uBer Bunge unb üJWdiner ^afftrt unb ba* 
©anje jufammen red?t falt gefiettt. ©enn Belbe $$eiie erfaitet jinb, fo 
»erben bie Surfet mit oBiger Sauce BefW^en unb an bie baju Be- 
fHmmten ftlBemen @^ießd?en aB»ed?*lung*»eife angeßetft, nomli$ juerjt 
ein <Stucfcr)en £>ä)fen$unge , bann ein (Slütfdjeu SWitc^ner , bann toleber 
ein Studien Cdjfenjunge unb fo fort. 9luf biefe 2lrt »erben mehrere 
6j>ießd)en uorBereitet, hierauf in »etßem ötei&Brobe §uerjt ofyne Cöj unb 
bann mit §i? panfrt, naä) biefem fd;»immenb in ©acfButter bunfefgelB 
geBatfen unb bann auf eine Sewiette gelegt, »onad> fie er$d$t 
auf einanber auf eine ofrale platte angerichtet, uilt ein »enig fräfti- 
ger mit bem nötigen Satje berfetyener Jus umgoffen unb mit bem 
«Hefte ber Jus ertra angerirttet ferbirt »erben. (3. 9(Bn)eü. XIV. 
9h. 2, 3, 4 unb 54.) ©e»o$iük$ läßt man an ben Chibeu ber IIa- 
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telers bie @We0(t/en w>$ einen 3oH $erborfe$en; bfefelbm Wimen 
au<r) mit £><r/fengaumen K. Bewerft »erben. 

9tr. 71. Frlcassce **u mit ft*utt$tu 

SDie £auerd?en fpmp$l al* bie QSontyeln Werben, Wenn jie fp ge- 
reinigt unb t>prgerid)tet finb, Wie bie Slbtyeiumg XV. 9fr. 6 unb 7 
angiebt, in öutter unb ®al$ leufy angefct;Wi&t unb mit ein wenig 
Bouillon fur$ gefpfy, wpnadj bie eine Pber bie anbete }u biefem Ra- 
gout grwtyfte QWggartuug §u einem bprbereiteten Fricassee bpn 
$fi$nern fpmmt. 2>a« Cuantum rietet ft$ na<r) bem S3er$altntp 
beft Ragout. Sie 3uberetomg ber £w>ner flnbet man in ber 9fr. 9 

Mefer Stellung. 

► '■•».. . • » 

Stt.TZ* $Ä$tte* mit »tfttf rttt* 

Sunge £üfyter, Poulardes, Selföe unb Taimen tonnen gefüUt 
ober ungefüllt auf eine unb biefelbe 3lrt nibereitet werben. 9BiH man 
eine Pber bie anbete 2lrt biefe* ©eflügelä mit Trüffeln jubereiten, fo 
wirb boöfelBe rein unb fauber auögenpmmen, mit einer Ser&iette au$> 
getrptfnet, gereinigt unb leicht fCammirt unb unten am «©cfclujje utgena$t. 
Ma$ biefer SSprrlfyung werben Stüjfeln gefehlt, gewafdjen unb wenn 
fie bi(f finb , in fleine <srmf e gefänitten. wirb herauf $u einem 
$funb Trüffeln ein halbe« fßfunb Sflierenfett in£tütfd}en gefdmitten, auö- 
gebraten unb ^afftrt. £ie Trüffeln werben bann mehrere Minuten barin 
angefahrt, herauf wieber falt gebellt unb mit bem nötigen Saty, 
einer $rife «Wägelchen, Pfeffer, 3»ajpran, «Wufcfatnufc, einem Steile fines 
herbes unb ber fein geljacften fceber beä ®eflüget« bereinigt £iefe 
8=fille wirb gut untereinanber gerührt unb in brei bi« bier *£ü$ner am 
«galfe eingefüllt, wpnatö biefe utgenäty, breffirt unb mehrere Sage an 
einem füllen Orte an ben ftüßen aufgehängt werben. 3« »werfen ifc 
bafi Bei bem grüllen ba« ©effügel borne an ber ©ruft rety opü gefüllt 
wirb, fP baß ff* babirr$ eine $er*prfte$enbe ©ölpung bllbet. SBenu 
mm bie £ür)ner gebraten Werben, fp legt man fie mit einem ©tfitf But- 
ter unb (S^ecf, einigen rptyen S<r)inf enftyeiben , einer S»UM mit brei 
Bis bier 9?ägeld)en gefyttft, einer (SelBeruBe, einem <5tü(f<r)en Sellerie, 
£au$, $eterftlienwur$el, bem ndtyigen ©al$e unb einer $rife Pfeffer in 
eine (Safferplle unb bratet jte auf fdjwadjem Seuer in tyrem ©afte gar? 
hierauf nimmt man fie au« ber (SafferpHe, fätyft ba$ 8fett ppn ü}rem 
Fond rein aB, fpd?t benfelben mit Jus auf unb ^afftrt i$n bur($ eine 
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©erbiette. 3ft biffr« Beenbtgt, fo füllt man ben Fond mit einein 
Steile Brauner Sauce, enoae Glace unb rothem «Beine auf unb rührt 
biefe* §u einer geBunbenen Sauce aB, welche noch mit bem nötigen 
Salje unb bem Safte einer Zitrone bermtf d)t unb aUbatra paflirt trieb- 
SBenn bann bie kühner geschnitten unb mit ihrer ftülle auf ber (Seite 
angerichtet ftnb, fo feerben fte mit einem tytilt ihrer Sauce über* 
gojfen, unb neBfi bem Olefre berfetBen in einer Sauciere angerichtet, 
ferbirt 3n ungefülltem 3ufranbe *frb ba« Öefiugei eben fo geBraten 
unb au* bie Sauce eBen fo Bereiter, tooBei aBer bie Trüffeln, nähern 
fle gefeit unb gemäßen ftnb, m Scheiben gefchnltten unb in ro%m 
Sßetne unb Jus furj gefocr)t »erben unb bann $u ber Sauce fommen, 
9Benn bie «$ut)ner tranchtrt unb angerichtet jtnb, fo »erben fle mit ben 
Trüffeln üBerbecft unb mit einigen (Stiefeln boll bon u)rer Sauce 
uBergoffen. (<S. Stttr). XIV. 0?r. 2, 3, 6, 19 unb 53.) 

*Jr. 7». $tt$iter mit Champignons. 

©enn ein Fricassee bon Hühnern tvie in ber 9ir. 9 biefer $B* 
Teilung »Bereitet ift, fo Serben bemfelBen noch eine Partie borBerettete 
Champignons Beigemifcht unb Beibed uifammen fchön angerichtet 5Deu 
Otanb ber platte, vorauf bad Fricassee angerichtet i% fann man mit 
Fleurons garniren. (©. $Bu). XIV. 5»r. 47 unb 48.) — ©n 
5Tc)eiI Sauce toirb in einer Sauciere bogu ferbirt 

9tr« 74. Paiiade-tftlofje, 

eine 3*oieBeI nnrb fehr fein gefchnitten unb in einem btertel $funb 
SButter in einer (SafferoUe ge(B geröfiet, bann ootn Seuer gefteUt, unb 
fogleich mit ein tvenig feiner $eterfUie bermifcht 9iach biefem roerben 
fe<hd 2Äilcr}Brobe, bon »eichen bie Braune £Rinbe aBgerieBen ifi, in SWtlo) 
ober in SQÖaffer eingereicht, bann gut audgebrüeft unb mit ben iine* 
herbes auf Seuer $n>ei Minuten angeröftet, herauf glatt gearbeitet 
unb roieber falt gefteüt 3(1 nach einiger 3«t bfefed »rob gut aBge« 
fühlt, fo toerben bier gange unb bier gelbe Göer barunter gerührt; $u- 
lefrt gibt man noch ba« nötige @alfr eine $rife toeifen Pfeffer unb bon 
ffrei a»üchBroben Heine toürftich gefchntttene unb in Suiter gelb gero- 
dete Äracheln baut. 3ßon biefer Waffe derben mit einem Grßloffel Älöjje 
in fochenbed ©alöoafler fprmirt, »eiche, trenn fle gar gefocht jtnb, auf 
eine statte angerichtet , mit einigen löffeln boll bon ihrem £ßaffer um* 
goffen, mit in SButter Braun gerofletem SfteiBbrobe üBerbecft unb bann 
ferbirt u>erben, . ^ 
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91*. W>. «djittfettWige* 

SBenn eine Waffe Wie in ber oor$ergefjenben Kummer gefertigt ift, 
fo Wirb biefelBe noäj mit einem $funb feinWurfUdj gelittenem Sdjtn. 
fen fcermiffy. 5Die fernere 3Be$anbtung fließt fi$ ebenfalls an bie 
bortyerge^enbe Kummer. — (Sollte btefe Waffe Bei ber $roBe ju fein 
fein, fo fönnen noct) jwef Gier, einige Söffet »oll tvetfeö 3foi6Brob ober 
aua) no$ einige Löffel tjoll We^t ba$u genommen werben. 

Sit* *6> Supreme Hon $et*f>ö$tte*tt* 

33on fedjä großen Jungen imb gereinigten 5etb$üf)nern wirb baö 
Sruftjieifd? auf Beiben (Seiten mit 93orftd?t aBgefdjnitten , hierauf wirb 
bon iebem Steile ba$ innere «eine Filet abgeheilt, bie Se^ne barm 
but($fdjnitten, unb jebeSmal §wei auf etnanber r>affenbe Filets $uf am- 
men gelegt, welche, wenn fie ein wenig geflößt unb in 5a$on gebraut 
finb, gu bem Supreme gebraudjt werben Wnnen. £ie anberen großen 
Filets werben mit tyrer äußeren feinen <$autfeite auf einem $ifd;e auf« 
gelegt, fefige^atten unb mit einem fd?arfen (Schnitte unten burtf) bon 
tyrer «&aut Befreit. SWan tautyt hierauf ein Filet um ba8 anbere in 
frifdjeö Sßaffer, flotft ein jebe« mit ber &läd)e etoeö £atf meffer« ein we« 
nig glatt unb f^neibet außen ljerum fa)ön gebogen bie oorfie^enben 
Steile ab» 3tu* ben Stbfälten unb ben übrigen Stycüen ber $elbl)u$net 
nebft etwa« £>$fen» unb ÄalBftelfcfy bereitet man eine Jus, welche, nadj 
bem fie auägefocljt unb *>ajftrt ift, $ur Sauce fcerwenbet wirk Witt* 
lerweile Wirb in ein fladjeö 9lanbgefc^irr auögelaffene Butter gegoffen, 
Welche man, wenn fte in ber £ufe etned WejferrucfenS bavin ftetyt 
falt Werben laßt; in blefe 39utterfläd?e marqutrt man mit einer 
Wefferfpifce fo biete ben Setb^ner - Filets an ©röße unb ©reite 
gteidjenbe $Ptäfre, als e$ Stücken ffnb; auf jeben biefer marquirten 
$tä$e Wirb an ber oberen breiteren Seite oon gefönten unb in Sd;ei* 
Ben gefdjnittenen Sröffem eine f(3t)öit ausgeflogene ober gefdjnfttene $i« 
gut gtfegf. 3fr btefe« Beenblgt, fo Werben bie Filets in fcajfenber 
Sage letdjt auf bie Srüffewer&ierung angebrfitft unb mit ein wenig fei- 
nem Salje Beftreut. So borgeridstet fteHt man ba« ®efd?irr auf fteuer, 
läßt bie 4>fi$ner auf Beiben Seiten in i$rem Safte gar werben unb 
rietet fie auf eine mit (Rubeltetg k. ftit>öii gamirte Watte fd?räg auf 
einanber liegenb an, bodj fo, baß an jebem Filet bie Srfiffetflgur oben 
$erborffe$t. wirb hierauf eine Srauce baju Bereitet Wie Jene, Wetcfce 
Bei ben #u$new mit Trüffeln in ber 9lx. 72 biefer 9(Bt$eilung ange- 
geBen ift hierbei Wnnen aber bie Trüffeln Kein runb. gefönitte», 

Vfaff, eptlltnMtwte. 
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»erben, um bie OTitte M Supreme in einer <fr$ö§ung bamtt auszu- 
füllen. 5tie Filets »erben bann mit einem Steile tym Sauce ü&cr« 
goffen, »onadj bafi Supreme mit bem £Refle ber Sauce ertra ange- 
rfdjtet, ferbirt »irb. (S. 2lBt$. XIV. ttr. 2 unb 53.) 

JRtu w. Flleto **tt 3*lfc!>n$tttttt a la Conti« 

SBenn Filets ton ffelbfyfynern tote in ber «or$erge$enben Storni* 
mer Bie jum Auflegen auf bie Trüffeln borgeridjtet ffnb, fo »erben fU 
tyerju auf Ü)ren oBeren Seiten mit einer 8teu;e fleiner färäger (Sin* 
fc^nttte berfe^en, in treibe gleite runbe $ruffelfd)eiBd)en etngeftetft toer- 
ben; bie fernere $8e$anb(ung btefeä Ragout fdjlfefjt ffdj an bie bortyer* 
ge$enbe «Hummer. — £ie OTitte ber platte !amt Bei bem %trld)ten 
mit Keinen, au0 ^elb^nerfleifc^ gemalten £Iöf?$en ausgefüllt toerben. 
5>le Selb$u$ner fönnen auä) ganj gebämtft »erben; m biefem Öfatte 
madjt man, trenn fie brefjrrt finb, auf jeber S3rufrfeite j»el nldjt fer)t 
tiefe fcinfönitte unb Belegt biefe ber SRetye naa) mit ein »enig in QEQ 
Hngetaud)ten $rüffelfd)eiBd)en , »onadj fie jufammen in einer Raffen« 
ben ßafferotle, o$ne fie ju »enben, mit et»a« SButter, SuneBel, 
©elBerüBe, Sellerie, fcaudj, $Peterftllen»ur5el, et»a8 Salj unb Pfeffer, 
einigen rotyen <£d?infenf<r)etBen unb Jus gebäntyft unb gtaeirt »erben. 
5£en bon ffette Befreiten Fond ber»enbet man jur Sauce, ffienn bie 
«&u$ner tran^irt ftnb, »erben bie <S(pgel unten unb bie «rufte bar- 
fiBer auf eine platte angerichtet. 

91*. y§. @S$inttu mit 9Ra*ei*a*Sauce. 

3luS einem guten aBgefottenen ©djinfen fd)nelbet man mehrere, f* 
biel »te mögit$ fd)öne runbe @tucfa)en, »eld?e, Harbern fie bon bem 
fiBerfrufftgen epecfe Befreit unb no$ ein »enig jurec^t gef^nitten fürt, 
in einer Sfombung auf einer platte mit gleia) großen runb gefd)nittenen 
^tucfdjen gefönter Farce aBt$eilung$»eife angerüstet, mit einigen <5f|- 
löffeln boll guter Jus uBergoffen, bann mit einer anberen platte Be- 
beeft unb »arm geftellt »erben. &or bem (Serbiren »irb bad (Sange 
mit einer rein unb ^ellgefofyen fräftigen, mit bem nötigen <Sal§e ber* 
fernen unb jart abgerührten Braunen Sauce, »eld)e, nadjbem fie burdj 
eine Serbiette pafftrt Eft, noc$ mit einem ©lafe 9)?abeira»etn bermifajt 
»irb, uBergoffen. (S. 2lBtt). XIV. (Hr. 2, 3, 6, unb 56. $. 4.) 

9tt. 79. Entree a l'Empereur» 

m erfte Eorric^rung ju biefem Ragout, »elc^eS Bei großen tafeln aW 
5te Stummer gegeBen »erben fann, Bereitet man eine gute Farce »ie iene 
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in ber Kummer 28 tiefet SIBthellung, womit noch einige aBgerieBene, 
in SBaffer eingeweichte unb wieber gut auÄgebrucfte a»i(chBrobe unb 
etwa« fmes herbe« bereinigt werben, woBei aBer bie Glace weg- 
BleiBt. £iefe Farce muß fdmiadhaft, gart, fein unb boch hft&Bar fein. 
9U8 jwelte Vorrichtung werben a$tget)n 6id gwanug ben äalBömilchnem 
an ©rdße gletd)enbe , fein getiefte unb glacirte ©ranaben Bereitet, 
Welche, wenn jte erfaltet ftnb, an bier Seiten fcharf aBgefchnitten wer* 
ben. 91(9 britte Vorrichtung wirb ein Macedoiae- ©emüfe Berei- 
tet wie jene«, welches in ber 9?r. 56 biefer 9lBtr)ei(ung gur 9lu$füUung 
be$ SocfelS angewenbet wirb. 9((8 bierte Vorrichtung wirb ber oom 
ftette Befreite Fond ber «einen ©ranaben mit Jus unb Braunes 
Sauce aufgefüllt unb buret) eine Serbien* Vafftrt; gu biefer Sauce, 
Welche gang bünn unb fließenb fein muß, fommt noch ein gu- 
te« Stücf Glace unb ein Wenig Saig, wonach biefelBe bon ber Seife 
Bi8 auf bie Hälfte eingelocht unb baBei öfterö aBgefchäumt werben muß, 
bamit jie gang rein unb Aar wirb. 3jt bfefeä erfolgt, fo wirb jte in 
eine anbere, mit einem bieten Voben berfehene (£af[eroUe umgefchüttet 
unb auf ftarfem fteuer burch 9lBrüt)ren in einen mittleren geBunbenen 
Suflanb geBracht. 5D-Cefe Sauce muß met)r bon Äraft als bon Salj 
SDürge h^Ben* $Öenn ein $l;eil berfelBen noch ein wenig btefer aBge- 
rüi;rt wirb, fo tonnen einige Gßföffel boU babon gur Vinbung be8 ©e- 
müfeS genommen werben. 5(18 fünfte Vorrichtung wirb ein fct)öner 
großer, mit einem langen (stiele berfehener, gereinigter Vfumenfojjl in 
Salgmaffer mit einem Stücf djen Vutter, aBer md>t gu weich, aBgefochr. 
9(1$ fechte Vorrichtung werben ungefähr gwangig gang fcfcwarge Trüf- 
feln fdjön runb ober in ftorm etne0 TauBenetjeö gefchnitten unb in 
rott)em Sßeine mit ein wenig Vutter unb Saig gefocht. — £ie 3u* 
fammenfefcung blefeä Ragouts geflieht nun auf folgenbe 2lrt. Buerfl 
wirb ein runbeö, bier Soll im $urchmeffer bicfeS unb fed)8 3oTl lan- 
ge« £olg, gang gleich mit SjjecffcheiBen umwicfelt, ieboct) fo, baß oBen 
ein ßott frei BleiBt unb mit einer ü)?ifdmng bon <5l; unb 2J?et)l burdj 
SBarrnftetten in bie 9J?irte einer großen runben jilBernen platte Befe- 
ftlgt. Um biefe« £o(g fyxum wirb bie Farce mit einem Breiten Keffer 
auf ben Specf einen 3oll bief aufgejtrichen. 5£^tc ©ranaben Werben 
bann auf ber getieften Seite an eine ©aBel gejtecft, neBen herum auf 
ihren bier gugefeimittenen Seiten mittelfl be3 2J?effer$ mit Farce bünn 
Befhict)en unb bicht neBen einanber Bis oBen hin um bie Farce-frorm 
gefegt unb angtbrüeft. 3jt biefeä mit Vorftd;t aufgeführt, fo umwicfelt 
man ba3 ©ange mit einem großen, mit Vutter Beftricrtne* $aj>iere unb 
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Irtfjt bie Farce in mittelmäßiger JDfentyifce gar herben, wonach man 
bafi Javier, baG £ofj unb ben <Sj>e<f baoon »egnimmt. 3n bie t>on 
btm £ol$e geBflbete Oeffhung »irb bann ba« ©emufe ni<r)t ganj Her 
3oU f)o$ gefüllt unb in bie «Witte beffelBen ber »lumenfo$l gebellt, 
fo baf feine eeftenäfte Itify auf bem ffianbe ber Farce ru$en. Um 
ben (Ronb ber platte, bW?t an bie Öranaben, legt man runbum bie 
Trüffeln eine neBen bie anbere unb Begießt fle mit ein »enlg Sauce. 
!ftad)bem biefeS Beenblgt ift, umftellt man ba« Ragout auf ber «ftame 
>er blatte mit einer nieberen fllBernen mit «einen äronen bewerten 
©orbure, treibe na$ äugen $u ein »enig gefd/»eift ift. ©ei bem ©er« 
*iren »irb ber töeft ber Sauce in einer Sauciere ba§u gegeBen. 

9tt. 90* Ragout iit SRufötlit • 

•§ter&u »erben mehrere frorBereitete ÄalBÄmii^ner mit Bouillon, 
Shitter unb Salj »eij? unb gar gebänupft unb naäjbem ffe auö i^rer 
(SafferoUe gelegt jtnb, »irb if>r Fond mit einem 3$ett »eiper Ragout- 
Sauce gut geBunbcn aBgerül?rt, bann mit einigen gelBen <£{)ern btcf 
legirt, mit bem nötigen £af$e terfe^en unb mit et»a8 JtreBäButter, 
Glace unb (Sitronenfaft bermifct/t. £iefe Sauce »irb hierauf burdj 
eine <£eroiette üBer bie ein »enig grojftvürftich gefc^nittenen ÄalBömildj« 
ner, ju benen aud) nod) mehrere gereinigte unb tvürflidt) gefdmittene 
ÄreBöf<fr»än$e fcmtnen, paffirt ; e$ barf aBer nur fo biel Sauce ange- 
ttienbet »erben , al3 gut Einbung ber STOildmer nöt$ig ift STOit btefem 
Ragout werben bann mehrere gtofje unb gereinigte SWufdjeln gut bret- 
btertel öoU gefüllt; ift biefe« gefcr>hen, fo »irb jebe aWufdjel mit ein 
»enig «RreBeButter Belegt unb julefct mit ettead Braunem SReiBBrobe ganj 
bünn uBerfireut, »onad; bie 2flufa)eln auf einem 99ledje einige SWinuten 
in einen feJ?r hei'pen Ofen gebellt »erben, BiÖ i$r Ragout burtf? unb 
burd? »arm Ift, unb tyre OBerjld^e in gelBBrauner (Souleur erfcfceint. 
£ieiO?ufd:efn »erben alßbann auf eine tylattt neBeneinanber geflellt unb fo* 
gleid? fetoirt, SBenn $re SarBe im Ofen ttic^t gan$ fc$on geworben 
ift, fo »irb mit einer ghu)enben ©lacirft^aufel nachgeholfen, (Siel)' 
2lBt§. XIV. fT?r. 3, 4, 36 unb 54.) — SBenn bie fieBen 3ngrebien- 
jtt'en eineö Ragout mcle in fletnere SBürfel gefdmitten »erben unb bt'e 
Saure burd? 53<üntfct;ung uon et»a8 ÄreBöButter $u einem ftärferen 
©rabe fon SSinbung aBgeru^rt unb legirt ift, fo fan« biefe« auf gleite 
SBetfe »ie borftehenbed Ragout in 2»ufd)eln Bef;anbelt »erben. 

9t*. 91. &$n>eist6»tt**rttfl mit StitWtw Sauce. 

JTie »ruft eine« 28ilbf(r)»eini) »irb geflo^ft, oon bem «einen ©ruft- 
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fnodben Befreit, gewafdjen unb mit einer QtoUbtl, ©elBevüBe, beut nö- 
tigen <Salje, ein Wenig Pfeffer, einigen Jflägeldjen, etwa« ®J>etf unb 
©utter in einer Vaffenben Gafferott* auf ffeuer gefhttt unb leld)t ange« 
Braten, unb bann mit Jus gar unb wei<i) gebanroft. 3ji bie« erfolgt 
fo wirb fte bon il)ren {Rippen Befreit, nod) mit ein wenig feinem ©alje 
auf Betben leiten Bejheut unb gepreft. ©enn bie$ruji geflaut unb er- 
faltet ift, fo wirb fte in frerftylageneS dt) getaud)t, in OteiBBrob bon 
<§d)War$Brob pauirt unb auf einem flauen Otanbgefcfyirr in ^BacfButter 
auf Betben leiten gelB ge&acfen, bann bon ber Butter aBgetrocfnet, mit 
3utfer Bejheut unb mit einer glü^enben ©lacir»§d}aufel auf ber oBeren 
©eite fdjon glactrt. hierauf wirb jte in f<Wn* Stufen g*fönltt*n, 
auf eine platte angerichtet unb mit miQtn ßflöffeln oott £irfd)en- 
Sance umgoffen. Gm £t)eil btefer Sauce wirb in einer Sauciere 
baju feruirt. .Die Sd)wein$wllbBrujt fami aud) in (Ster mit fines 
herbes uernufcfyt, getauft unb panirt werben, wo fte bann nad) bem 
(Baden unb $rand;iren mit it)rer Fond-Sauce, Weldje bon Gffig etwa« 
piquant fetyn faun, ferbirt wirb. £ierBei fommt fein 3uder in %t- 
weubung. (3. SIBtl). XIV, Wx. 2, 6 unb 16 j 

9t*. 8». $i*f<$jiemt* mit «ftitföeit»Sftitee. 

SBenn ein ^rfct)$temer geWafdjen, oBgetrodnet unb in einem ^af- 
fruben ©efd;trre mit benfelBen 3ngrebien$ien wie in ber oorl)ergetyenben 
9? ummer gar gebampft ifl, fo wirb er nad) feinem (Srf alten ber Sange 
nad) in $wei $t;clle geseilt, WoBei ber ®ratfnod)m wegfallen muß. 
STtefe Xi;eile werben bann gleich in gehörige $um <Eerbtren paffenbe 
(Studien gefdjnitten, bann aBer auf einer obalen blatte, ol)ne ben ©rat* 
fnodjen, wieber in ü)re urfprünglidj* Sag* arranglrt. 9?ad? bi*f*r33or- 
ridjtung wirb bl* ganje oBere JJl^e b*3 Siemerd mit b*rfd?lagenein Gi> 
Befhid)*n, bann mit SReiBBrob oon @^warjBrob panirt unb mit Butler 
Betreut, worauf ber Biemer eine SSiertelffunbe in einen $eifjen Öfen ge- 
bellt unb gulefet mit einer glütyenben ®lactrfd?aufel fdjön glacirt Wirb« 
3ji bief*3 Beenbtgt, fo umgiefjt man ü)n mit einigen Coffein bott Stit* 
fdj*n* Sauce unb gieBt tt)n mit einem 3$*il* btefer Sauce, extra an- ' 
gerietet, jur Safel— - Söenn ein ganzer £irfd)$lemer für eine Safel ut 
btel ift, fo nimmt man bie Hälfte babon unb »erfährt üBrigenä ganj auf 
bie öorBefdjrieBene 9lrt. JRadj SeiieBen fann aud) ein ^irfd^iemer, 
wenn er fe$r groß ifi, bor bem kämpfen mit einigen bünnen langen 
»3^frfflr*ifen fcfyräg burd?$ogen Werben (<§. 9lBu), XIV. 91r. iti.) 
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91?« 83* Qtä>i»tin$toilbzUmtt mit <fttrf<$ett*Saiiee. 

£fe gan$e 3«to*itnng bföfelSrn fließt ficty an ble bortyergetyenbe 
Stammet. 

SRr, 91» JJal*« o*f a 1' Anglalse. 

din tjon ber £aut befreiter tfalBSfopf foirb an ber£irnfd)ale auf- 
grauen, fein «£irn herausgenommen unb biefeS gut gereinigt unb in 
frif<fye& SBaffer gelegt; nadj biefem werben bie Qlugen unb bie 3unge 
auögefdjnftten , unb erftere Befeitigt; Jüefctere wirb mit bem stopfe in 
lauem ©affer ganj rein getragen unb BetbeS in einem tfeffel mit 
SBaffer, etttaß (Sffig, @al§, einigen 9?ägeld?en, ^fefferförnern unb eini- 
gen (Zitronen«, 3tt?ieBel* unb ©elBerüBen • ScljefBen auf fteuer geftellt, 
aBgefdjfiumt unb gar gefönt. 3jt biefeS erfolgt, fo lägt man ben Äopf 
tom Steuer geftellt in feinem ©übe bretoiertel aBFüfylen, legt i^n bann 
auf eine Ser&iette, lö8t alle fffeifdjt^eile t>on ben «ftnoctyen aB unb legt 
biefelBen bann neBft ber fcon ifyrer #aut gereinigten Sunge, BeibeS in 
gleiche Stutfdjen gefunkten, uifammcn in eine Gafferolle, tt>o$u eine mit 
bem nötigen Sal$e, ettoaö Glace, einer Sßvife feigem Pfeffer, ein toe* 
nig Soja unb einem ©lafe 2J?alaga=9Bem aBgerü^rte Braune Sauce, bie 
nod? mit bem Safte einer Ottrone öermifdjt ifr, pafftrt uurb. Äurj t?or 
bem 5lnrtd)ten biefeS Ragout in ein ttefeä ©efdjirr, bereinigt man ba« 
mit nocr) baö in einem $?;eile be8 ^opffubeS aBgefod)te, auf einer Ser* 
fciette aBgeronnene, in f leine Stütfe geseilte £irn. (Rad; 93elieBen fann 
bann audt) nod) baö ©an$e mit einem ©lafe 3Maga üBergoffen derben, 
(@. SIBty XIV. Er. 3, 6 unb 49.) 

* i * 

9tt. 85. SBclfd&e a la Haube. 

HQBenn ein SBelfö auf bie 5lrt n>ie in ber Er. 26 biefer Tei- 
lung Biö gu bem Sfcreffiren fcorBereitet ifr, fo derben tym $ur böUigen 
9lBrunbung bie Beiben fcorberen ©ruftfnocfyen utrutf gebriuft, toonadj er 
am Sd)luffe $ugenä$t unb öon oben fotroty fmrenbig n>ie in feiner 
•&al8$aut mit einer £eBer* Farce gang fcoll gefüllt, $ugenätyt unb ge* 
toolBt breffirt frirb. 9fac$ biefer SSorridjtung wirb ber ©elfty in einer 
Gafferolle mit Butter, QtoUM, ©elBerfiBe, Sellerie, epeterftlientvurjet 
Salj unb ein n?enig Pfeffer auf geuer geftellt unb auf allen Seiten 
^ellgelB gcBraten. 3fi biefeS erfolgt unb ifr berfelBe m feinem Safte 
gar gebantyft, fo legt man tt)n au8 feinem Fond, Befreit »enteren oon 
feinem ftette unb Bereitet baoon bur$ 9luffoc$ung mit Jus, Brauner 
Sauce, bem nötigen Salje, enva« Glace unb tt»eif?em SDefne eine ge« 
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Bunbene Sauce, toogu, wenn fie butd) eine Setblette *>afftrt tjt, auä) 
nod) bet <3aft einer zitrone fommen fann. $ßemi bann bie Sauce 
gut unb fd)mad(aft ifl, fo wirb ber 2Öelfd) öon feinen JJäben Befreit, 
in ©tuddjen gefd)nltten, auf eine statte mit feiner Farce ougerid?tet, 
mit einem Steife Sauce flBergoffen unb neBfl bem ölefle berfelBen, 
trtra angerichtet, fertirt. £ie Farce tyergu Befielt au« ber gereinigten 
5öelfd?en*£eBer neBfl anbeten ©eflugeMieBern ober in Ermangelung ber- 
felBen auö einem Steile .JtalBöleBer; biefe gufammen werben fein gerfyatft 
unb mit gleid) Diel 93utter ober ravpittem ©Ded unb einer $anabe/ 
weid;e aud fines herbes, gwel Bis brei ÜWHä)Broben unb einigen (Siern 
Bereitet unb gut aBgerutyrt ift, toermifd)t, wogu nod) bad nötige @alj, 
*in wenig Pfeffer, SWuöfatnuf, SWajoran, eine *rife 9Wgeld)en unb nod) 
jwei Btt Bis brei (Sier fonunen. 3u Bemerfen ifl, baf bie SeBer bann 
erfl gur q3anabe fommt, trenn ledere aBgefü^lt ift (<S. $Bu), XIV. 
$Hr. 2, 3, 6, 13 unb 19.) 

9lt. <ft<M>amt & la Daube« 

£ie 3uBerettung ber Jaunen fo Wie ber «frtynet fd)llej|t fiä) 
gang an bie t?ot$erge$enbe Kummer, 

9tt. 87. SSBetföe mit 9rttfretn*Saiice. 

SBenn ein Sßelfdj gereinigt, flannnirt, auögeWafdjen, brefftrt unb in 
einem paffenben ©efdjttre mit 93utter, SpedfdjelBen, 3wieBeln, ©elBe* 
rüBen, bem nötigen <8alge, einigen <3ütronenfd)eiBen unb Bouillon feft 
gugebedH, auf 9euer gebellt unb in feinem Safte fä)ön weif unb gar 
gefodjt ifl, fo wirb er in ein anbete« <&efd)irr gelegt unb mit bem 
Gpt&t Intet*, n>oni no<$ baö Seit feiner Braise fommt. Um benfei- 
Ben fd)on weif gu erhalten, Bebeeft man i$n mit einem ©utterjxuner 
unb bedt ba« ®efä)irr fefl gu. fflon ber Braise wirb hierauf, wenn 
ffe turd) eine ©et&lette *>afflrt ifl, eine fräfttge unb geBunbene Sauce, 
wogu ber @aft ber 9luflern fommt, Bereitet, weld)e, wenn f!e mit mc$- 
reten gelBen (Sern iegirt ifl, üBet einen 3$eii auf biefetBe 5trt wie in 
bet (Rümmer 37 biefer 3lBt$eüung oorBereitete Qluflern pafftrt wirb. 
9?ad> S3eenbigung Beiber ßuBereitungen wirb bet SBelfd) in Beliebige 
<Stutfd)en gefd)ititten , auf eine Watte angerid)tet, mit 9luflern Be. 
legt unb mit ber Sauce üBergoffen, wonad) berfelBe mit bem ertra an- 
geritten ttefle Ux Sluflern-Saiice feroirt wirb. (<S. 2(Bt$. XIV. 
9h. 1, 3 unb 8.) 
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9?y* 8§< <ftapauntn mit ST ufte*n= Sauce« 

£>(e SuBcreitung btcfer ©ejtügelgaitung fo »ie ber «fritynet fdjließt 
fM) an bte bortjergefwtbe Kummer. 

9tt* 99. t«al*$» Cotelettes eu Paplllote. 

©ute unb fcr)on gemachte Cotelettes »erben eben fo »ie bie 
@afmentt?eile in ber 9lbfy VI. 9fr. 1 1 einge»itfelt unb auf oljlenfeuer 
gepellt. QCenn f!e eine Seit lang auf Reiben Seiten geröftet ffnb unb 
baS Papier in Beflbrauner BfarBe erfdjctnt, fo fommen bie Cotelettes 
auf ein Oianbgefcfyrrr unb »erben bt8 gu fljrem wolligen ©armerben mit 
ein »enfg Jus in einen »armen Ofen gefteilt. 5Uöbann »erben fie m 
einer flfrunbung ffyag auf etnanber Hegenb angerichtet, mit einigen £öf* 
fein boll fräftiger unb fdmweftyafter Jus umgoffen unb nebfr bem Sfcefft 
berfelBen feröirt. (S. XIV. 9lx. 23 unb 43J 

« 

3*r* 9<h &cf>ftttgtttige en Papillote* 

Q3on einer gefaljenen, aBgefoä)ten unb »reber falt ge»orbeneu 
O^fenjunge »erben ettvqö biete cotelettes-förmtge Stütfe gefdmttten ; 
naefy biefer Vorbereitung fcWiefjt fiel; ifjre fernere £*el;anblung an bte 
bor(>ergc£eube Kummer. 3» BemerFen tjt jeboä), bajü biefe Papilloten 
fo »ie jie burd? unb burty tyeijj ftnb, gleicty oom JKojte herunter an* 
gerichtet' »erben. 

im* » * * 

9it. 91. &>ammeU- Cotelettes a la Souhise* 

£'ht altgefa?la$tete§ fleifdn'ged £ammeIö*Carree »irb üon feinem 
®ratfno$tn loSgefdmrtten unb biefer abgehauen, »ona$ bajfelbe, »enn 
feine obere £aut an bem ftette abgefd;nttten tjt, m fd?öne, gieu} btcf* 
unb grope Cotelettes eingeteilt »rrb. Siefe Cotelettes »erben in 
tollem. Gaffer auf fteuer gefreUt unb iiatft.bcnt Sajäumen fünf ^mu- 
ten lang gefod)t. SBeim fte bann in frifcfcenr Süafer abgefüllt ftnb, fo 
. »erben fie in eine (SaffetoUe neberieinanbet eingqefct, mit et»a&, ^Butter, 
-Sperf, rofyem Sdjinfen, flmkBel, ©efberäbe, Sellerie, £au$, ^eterjtlien« 
• 5üur$el, Saig, Pfeffer, j»ei btd brei 9?ägei$en unb mtt gut Hälfte 
Bouillon ttnb gur Hälfte Jus, »ooon fie einen 3oll ^oct? üBerfrült 
fein muffen, gut oerf^loffen auf fteuer geftellt unb natybem fte gar ge* 
banujft fmb, in i^rem eigenen Foud glacirt. 3fl biefe* erfolgt, fo legt 
man fie au« ber (Eafferollc unb ridjtet fie feurig auf einanber iiegenb 
in einer flfombung an; tyren Fond Befreit man oon feinem ffette, fodjt 
ii;n mit Jus auf, fcaffirt i$n burd) eine Serbiette unb gieBt bann nodj 
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einen Xfyil braune Sauce, ein toenfg Glace nnb toetfen €Bem nebjt 
bem nötigen @al$e baut, fronadj bfefe8 jufammen aufgefegt, ab- 
geformt unb ju einer gebunbenen Sauce abgerührt ioirb. SKlttlet« 
»reife toerben Keine Kartoffeln in (Safypaffer abgelocht, gefdjält, runb 
gefa)nftten unb in Sutter mit ein tvenfg <Sal$ unb Pfeffer leia)t ange- 
fa)nufct, troju nad) ihrer ©eenbiguug noch enoaS feine $eterfilie fommt 
£iefe Kartoffeln toerben alSbann in bie fWitte ber Cotelettes ange- 
richtet, toonad) baö ©cmje mit einigen (^löffeln »oll Sauce übergojfen 
unb nebft bem SRefte ber Sauce in einer Sauciere, jur Safel gegeben 
h'frb. — £fe 4?ammel8»Cotelettes fönnen auch, nathbem fle in ihrem 
Fond glacirt flnb, auf ein $uberefteted unb angerichtete« 3n?iebel*Puree 
gelegt toerben, toelche« auf folgenbe 9lrt bereitet tvirb: £>ie S^ieBeln 
trerben gefreut, gef^nitten unb in <§al$toaffer h«lb gar abgebrüht, bann 
abgefchuttet unb mit einem ©tücf 93utter auf gelinbem Seuer mehrere 
©Knuten angefchnufet. 3ft biefeö gefdjehen, fo fommt ein $heil Be- 
chamellc, ein gute« <Stücf Glace, ba« nötige ©atj unb ein toenig 
toeiper Pfeffer bagu; biefeö jufammen muß bann noch fo lange langfam 
banujfen, bis bie ffaiebeln gar fmb; ift ba« ®an$e $u bief, fo nurb mit 
SWtlch ober Bouillon nachgeholfen. 3»an f ann aua) *fl?e$l unb But- 
ter iveißgelb anröften, mit Wild) auffüllen unb bie 3&>iebeln hineinge- 
Ben. £at biefe« Püree auf bie eine ober bie anbere Qlrt gehörig ge- 
focht, fo >oirb e« burch ein rein auögetoafcheneö ^aartuch gejirichen, 
heff gerührt, im ©efdjmacfe berfucht unb ju feiner 93eftimmung ange- 
toenbet. (§. 9lbtl;. XIV. 9?r. 1, 2, 3, 6 unb 15.) 

Plt. 92. Äomm6*Co<;elettc8 mit Püree **tt 
Sellerie obtt mit ettgltf$ett Stattofftin. 

Sech« Btd acht gefeite unb getragene ©elleriefötfe toerben gehal- 
ten unb in ©Reiben gefdjnfcten, in Salttraffer breiötertel gar abgelöst, 
bann abgerüstet unb mit fufa)em QBaffer abgefd)toenft. 3ft biefe« be- 
enbigt, fo toirb in einer (Safferolle ein toenig 9D?e^t mit Butter toeifi* 
gelb angeröjlet unb nach biefem mit Bouillon ober nach belieben mit 
WUld) aufgefüllt unb glatt gerührt, toomft, tvenn biefe« gehörig bürni 
unb fliefjeno tfi, ber (Sellerie, nebft bein nötigen <£al$e, ein toenig 
weißem Pfeffer unb einem (Stücken Glace oereinigt toirb. $at hierauf 
ba« ®an$e noa) eine lang gefönt unb ift ber Sellerie tteia) ge- 
worben, fo ftreto)t man benfelben burch ein £aarh«h unb rührt ba« 
Püree auf geuer fo lang, bi« e« feine gehörige 8inbung erregt ha*. 
3|t lefctered erfolgt unb ba« Püree in gutem ©efchmade, fo toerbett 
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fdjon borBereitete Samnift-Cotelettes auf Beiben Seiten mit feinem 
(Balje unb Pfeffer Beftreut, in SButter auf ein (flanbgefd)irr etngefefet 
unb fautirt. 3fl btefed gef($etyen, fo werben bie Cotelettcs fogleidj aus 
tyrem ©efdjirre genommen, wonadj ü)rFond mit ein wenig Jus, einem 
Gfloffel boU Brauner Sauce unb einem Stutfd)en Glace auf unb furj 
gefönt Wirb. 3n biefer Sauce werben bie Cotclettes umföwenft 
unb in einer dtunbuug fdjräg aufeinanber iiegenb auf eine platte ange« 
rietet. 3n tyre 9»itte fommt hierauf ba« Püree bon Vetterte, Wonadj 
bie Cotelettes glei$ ferfirt werben, (S, 9lBt$. XIV. 9?r. i, 2, 3, 
6 unb 43.) Statt biefem Püree fönnen aucfy Kartoffeln wie in ber 
nadjfolgenben 0?ummer in bie SWitte angerichtet werben ,, (n welkem 
Salle eine gute Braune Sauce baut Bereitet wirb, 

9tu 93. Sautee Mit 9tt$ mit tn$l. «Kartoffeln. 

95on einem frönen fTeifd^öen 3iemer biefer Oöübgattung wirb auf 
Betben Seiten baft 8'leifd) in ganjen Städten oon ben Knoden gefdmit* 
tcn, unb bann fcfyräg in I;alB 3oU biefe Stütf d?en geseilt. 3)?it ber 
Seite eine« ^atfmeffer« werben biefe frleifcfyftücf (fyen , natybem ffe gubor 
in frtfcfreö SBaffer getauft finb, ein wenig geflächt unb mit einem an« 
beren SWeffer runbgefdmttten , bann auf Betben Seiten mit bem nötigen 
feinen Salge unb etwa« fPfeffer Beftreut, auf ein manbgefc^irr in Butter 
etngefefct unb mit etwa* fetner ^eterftiie Beftreut. 2Öd$renb biefer 33or« 
Bereitung werben bie Knoden be« 3iemerö genauen unb neBfl etwa« 
jOc&fen* unb äatBjletfd} in einer dafferolle ju Jus auögefocfyt, weldje, 
Wenn ffe gut ift, bon ityrem ftette Befreit unb uterft mit etwa« faltem 
SBaffer unb bann bdllig mit Bouillon aufgefüllt wirb. 3fr bie Jus 
aufgefocr/t unb aBgefd&äumt, fo muß fte neBft ben 2(Bfälfen be« Otefyie* 
mer« fo lange fod)en, Bi« ba« g-leifdj weidj unb gar ift, wonatfc ffe 
nochmals aBgefettet , burdj eine Seruiette *afffrt unb gur Hälfte einge« 
Fod;t Wirb. 9ttit ein wenig angerührtem Wltty wirb au« biefer Jus 
eine Sauce Bereitet, welche mit bem nötigen Salje, ein wenig weitem 
Pfeffer, <5fftg, rot^em 3Bein unb Soja nod) eine Seit lang aufgeloht, 
aBgefdjäumt unb aBgerü^rt, bann mit etwa« (Sitronenfaft unb wenn 
eö not^tg ift nodj mit einem Stucfdjen Glace in einen ^tquanten unb 
kräftigen (Sefc^macf geBra<$t wirb. JWadj billiger ©eenbigung muß biefe 
Sauce rein unb fyVL gefpttyt, oon bunfelBrauner glänjenber ftarBe unb 
fron mittlerer «inbung fein, uwnaa) ffe in eine Jwffenbe (EafferoUe burdj 
eine Serbiette *>affirt, $ugeb*cft unb Bid jur 2lnrt$r$eit in fo<$enbe« 
Gaffer geftetlt unb warm gehalten wirb, aWttlerweile werben «eine 
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runbe englfftyt Kartoffeln in Salgroaffer aBgefoä)t, gefc^dlt, mit ©urter, 
Saig unb ein roenig Jßfejfer angeröftet unb nadt) biefem mit einem Steife 
fetner $eterftüe umfchfrenft. 3ft auch biefe Vorrichtung Beenbigt, fo 
roerben bie (Re^frörf^en fäneU auf Beiben Seiten in ihrem Safte fau- 
tirt unb in einet fflunbung fct)räg auf einanber liegenb auf eine platte 
angerichtet, bann mit einem Steife tr)rer Sauce üBergojfen unb bie 
Kartoffeln in bie 9Hitte berfelBen angerichtet, roonacr) ba$ Sautee neBft 
bem Dtefte feiner ertra angerichteten Sauce gur 5f afet ferbirt hrirb. 
(S. SlBtt). XlV, 9?r. i, 2, 3, 6 unb 49.) — Wiefel Sautee fann 
auc^ ftatt ber Kartoffeln mit gehalten, runb gefd)nittenen unb in ro* 
them SBeine, ein n>enig Butter unb Saig gefönten Trüffeln gegeBen 
loerben. — Sott ein Sautee fatctrt roerben, fo mact/t man e« auf 
Beiben Seiten nur roarm, unb laßt bann bie Stücfäjen auf einer Ser- 
vierte erf alten, roonadt) bie eine Hälfte bünn mit einer garten Sftet}* 
Farce Beftrlchen unb bie anbere Hälfte J>affenb baraufgelegt unb leicht 
angebrüeft roirb. $ie StüdEct/en Serben bann gleich rtueber auf ihrem 
©efd)irre mit 23utter»a#er Bebeeft in einen f)ti$en Ofen gefreut, roorin 
man fle gar Serben lagt, man bie Sautees, nacr/bem ffe gejreift 

ffnb, garnfren, fo roerben ffe einjeln mit Farce Beftricr/en, oben mit 
Trüffeln ober Odfjfengunge Belegt, unb rote bie farcirten Sautees im 
£>fen fertig gemacht. 

9lt. 9i* Mlo%t a l'Itallenne. 

3u Hefen Klößen Bricht man ein halBed $funb 9J?acaroni in halB 
Sott lange Stiufcr/en, focht biefelBen in Salgwaffer breioiertel gar, fet/üt* 
tet fle bann aB , läßt fle aBrntyfen unb hierauf auf einer Serviette er* 
falten. Wach biefem tofrb ein 23iertel«$funb 9*armefanfa« gerieBen, ein 
ffiiertet«$funb gefottener Schinfen gerr)acft unb au$ oier 9)?ilchBroben 
ein toeißeS fReiBBrob gemalt, hierauf fchneibet man gtoei große 3toie- 
Bein gang fein unb röjtet fte mit einem a3lertel*$funb ^Butter gelB, wo» 
Itach %alb *n>l feine ^eterfilie , als eä 3n?ieBel ift, noch einen 
SüigenBllcf mttgeröftet hrirb. ßu biefen fiucs herbes fommen bann 
nach bem 9l&fur}len acht gange <5ier, baö dieiBBrob, ber Kä8 unb ber 
Schinfen neBft bem nörr)igen Salge, einer $rtfe roeißem Pfeffer, m$tU 
chen, Majoran unb attuSfatnuß. 3ft biefeS 9ltte8 gut unter einanber« 
gerührt, fo gfeBt man noch groei Löffel »oll Qtfeht bagu unb arbeitet gu* 
lefct bie SWacaroni leicht barunter. Qluö btefer Waffe formirt man hier* 
auf mit einem Eßlöffel Klöße in fodjenbeS Salgtvaffer, tt>eTä)e,'' trenn ffe 
gar gerecht unb angerichtet fiib, mit in ©utter Braun gerottetem 8teiB~ 
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brobe überftreut werben, Sollten bie Älöpe Sei bem tforfren 31t fem 
fetm, fo tritb na$ ber $tobe nodj ein wenig 9Äe$l mit ber ÜÄaffe oermifdjt. 

3tr. 95. «ftatiof elfUf e a la »eriiamelle. 

SBenn geriebene Kartoffeln Wie in ber 9?r. 63 biefer 9lbt$eilung 
borgerietytet flnb, fo werben jle mit gleid) tuet biefer unb fairer Becha- 
melle in einem föeibftefne gerieben, wojtt nodj tyalb fo biel frif&e 
©tttter, atö bie gan$e üflajfe auömacfyt, nebft einigen ganzen nnb gelben 
(Stern, etwas dleibbrobe, bem nötigen «Balje, ein wenig weigern Pfeffer 
unb feiner ^eterftlie gemifd;t wirb, 3ttan formirt tyerau* auf einem 
SBatftifdje unter SBeftäubung mit 2Wef?l runbe biefe Äidfje, bereit fernere 
Jöe^anblung jlcfy an bie oben erwähnte Oiiraimer fd?lie§t. (Sietye 9lb« 
tyeilung XIV. 91r. 14.) 

9lt. 96« ®<*>t*eMf c$e Cotclettcs. 

£ier$u Werben 2»ild?brobe $u öteibbrob gerieben unb mit eben fo 
blel m$i ald e8 93rob ift, bermifdjt. — Cotelettes wie jene in ber 

25 biefer 5lb$. werben rann einmal in (St; getauft unb in obi- 
ger 9Ktfdjung Vamrt- £i? fentere $8e§aublung berfclben fetjitegt ftd? au 
bie borbenannte üWummer. 

9lt. 97. Blanquette *ou <ftaf »ffeifö mit 

niolle* 

(Sin Fricandeau bon StaMjleifö, Wel^ed mehrere Minuten lang 
in warmem Raffer oon allen SBlutftmrtn audgejogen unb fcfcön weif* 
geworben ift, wirb auf einer (Scrbiette abgetroefnet, bann in einer (Saf* 
feroUe mit Butter, Salj, ßwiebeln, ©elberübe unb Bouillon weiß unb 
gar gebämvft unb hierauf aud feinem Fond genommen. SJefeterer wirb 
bann mit Bouillon aufgefüllt, aufgefodjt, burdj eine ©erbiette ^afftrt 
unb $u einer Fricassee-Sauce berwenbet. ^ad Sleifd) wirb nad? fei« 
nem 9lbft#len in $wei bU brei gleite ®ttuf e geseilt, weid?e an tyrem 
oberen uno unUxcn Steile ein wenig runb bon be* «fcaut abgeföärft, 
bann in bünne Sdjeibdjeu gefetynttten unb in thu fcajfetolU gelegt wer« 
ben, woju fo biel gut gebunbene träftige unb fdjon gelb leglrte Fri- 
cassee-Sauce fommt, als jur bölligen SHnbung bed ftlelfdjeS notyig 
ift. So gubereüet wirb bad Blanquette angerichtet unb neben^erum 
mit fyvn gawirt, (<S. Slbrt;. XIV. 5Hr. 1,8 u. Wh III. 
SHr. 36.) 
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9tt. M • Cotelettes h la I*orgnette. 

* <£m gute* fietf*ige« ÄolBS - Carree unrb fcon bem *Hieren%lle 
unb bem £alöirucfe Befreit, fo baß baffere auö lauter cjuten Cotelet- 
tes Befielt. 3ft herauf ber ©ratfno*en oon bem Steifte Ioögef drit- 
ten unb aBgeljauen, fo frirb baö Carree, toenn e8 nöttyuj tjt, getoa* 
f*en unb tu einer (Eafferolle mit SButier, §al$, ein h>enig $fejfer, 
StoieBeln , ©elBerüBen unb Jus gelBli* gar gebämtft unb f alt gelegt. 
3f* bie« erfolgt, fo t$eilt man e« na* feinen 3iiw*en in gleite Co- 
telettes, h?el*e an tyrem äno*en*eile eBenfo &ure*t gef*nitten der- 
ben , tote bie to^en Cotelettes in ber 51B*. XIV. tflx. 43. 8inb 
fie hierauf neBen tyeruut am SRanbe no* ein tvenig toon ü)rer Fond- 
SarBe aBgef*ärft, fo tvirb in ein baju paffenbed, ungefähr einen 3ott 
tyotyeß Oknbgefdjirr gut #»et SWefferrucfen $o* fauere GeleV gegojfen; 
n>enn biefe Beinahe gang fefi getoorben ifi, legt man bie Cotelettes 
mit ben Stielen na* ber 3»ttte ju , einen oiertel 3ott Breit oon einan« 
ber barauf. 3fl biefe 9ßorri*tung Beenbigt, fo »erben gefönte Trüffeln 
unb Ijart gefottene (frjer mit einem f*arfen Keffer in bünne <S*etBen 
gef*nttten, »orau« matt i?erf*iebene fleinere unb größere Ottnge auä* 
fti*t, mel*e in einanber auf bie Breileren &leif**eile ber Cotelettes 
gelegt »erben. S>aö 2Berfa$ren Bei biefer Garnitur unterliegt eigentlich 
feiner Befiümnten 23orf*rifi, fonbern biefelBe fann na* 93elieBen au*» 
geführt »erben ; man fann auf bie aBitte bed Sletfd)eS juerjl ein gelBe* 
(£$Blätt*en legen, unb biefe« mit einem Srüjfelringe einfaffen, um bie« 
fen »ieber einen »eißen Irring Raffen unb fo fort, ober au* umge- 
fet)rt; einen pajfenben Stiel auö großen (Sffiggurfen * S*eiBen gef*ntt« 
ten, legt man bann an biefe öUnge an unb ri*tet u)n na* ber Wippt 
ju. &iiit gefdjntacifoUe Slußfüfyrung biefer ©arnttur »irb man na* 
einer vorgenommenen 4 4>roBe lei*t erjielen. 3ft biefe ©arnitur ooUen* 
bet, fo »irb fte mit et»a« jerlaffener unb bann lieber «"emli* erfalte« 
ter Gelee Begoßen, fo baß fle et»a$ Befeftigt unb mit ben Cote- 
lettes öerBunben »irb. hierauf Serben Sefetere einen fytlBen Soll $o* 
mit Gelee uBergoffen unb na* einer Stunbe, tvenn bie Gelee ben 
gehörigen ©rab ber ^altBarf eit erlangt $at, mit einem langen jaefigeu 
2lu$fte*er au3gefio*en ober mit einem Keffer auSgef*nitten. SWittelft 
eine« (n fo*enbe« SBaffer eingetau*ten Keffer« fann mit beffen SRücf en 
eine BelleBige 93erjierung in bie Gelee eingebrüeft »erben. <So juBe» 
reitet, »erben bann bie Cotelettes auf eine *or$ettanene platte in 
f*$ner £>rbnung angeri*tet, mit einer Gelee - ©arnitur oerjiert ut» 
ferbirt. (<S. SIBtfr XIV. 9er. 2, 10 unb 53.) 
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9tt. 09. Chfind-flroM »*tt $>ühnttn. 

©<nn ein Fricassee bon £ü$nern fcie in ber <ttr. 9 biefer 0(6- 
t$eilung oorbereitet ift unb bie «$ü$ner In fctyöne <Stfi<fcJjen gefönltten 
flnb, fo hrirb bie Fricassee - Sauce in edier ©Düffel mit ettoa« 
©taub, Gelee, ein njentg (Sfitg, einem <Stücfd?en guter Glace, bem 
noc$ nötigen @al$e unb einer $rife toeifkm Pfeffer, nad; belieben 
au$ mit einem ^löffel bott gutem Oel auf <&i« geflettt unb fo lange 
gerührt, bl« ba« <5>anje anfangt jWj ju btnben. S)ie «Sü^er^elTe Ser- 
ben hierauf nad) einanber an eine ®abel geftetft, in biefe Sauce ein- 
getaucht unb gang bamit überjogen, bann neben einanber auf ein fBUäf 
gelegt unb in einen Äeller ober auf <si« geftecft, bamit jle ben genü- 
gen ®rab bon £altbarfeft erhalten. 3ft biefe« erfolgt, fo gießt man 
Gelee einen falben Qoü fjoti) in eine ftorm; ttenn biefelbe beinahe 
feft geworben ffl, legt man einige £ü$nerftücf$en mit ü)rer glatten obe* 
ren <5eite hinein, \>amit jle tf<$ mit ber Gelee oerblnbenj ift audj bie- 
fe« erfolgt, fo toirb biefe erjfe £age gan$ mit Gelee übergoffen, fängt 
biefelbe lieber an feft W »erben, fo tvirb nueber eine Sage £ütyner 
barauf eingefefct unb ebenfalls mit Gelee übergoffen, unb auf biefe 
ffieife mit bem <£fnfefcen fortgefahren, bl« bie £ü$ner alle elngefefct 
flnb, unb bie fform mit bem nötigen Spelle Gelee aufgefüllt ift. 
5Bei bem (Stnfefcen muß man bebaut fe^n, baff bie £tt$ner nidjt an 
ben ffianb ber form fommen, weil jle ganj in ber Gelee eingeföloffert 
fe^n muffen, herauf ttlrb ba« Chaud-froid auf <£iö geftetft, bamit 
e« feine getjöriqe £altbarfett erlangt; ift biefe« erfolgt, fo toirb bie Sornt 
fdjnell in $eipe« Gaffer getauft, auf eine platte gefügt unb ferbirt, 
((5. %Uf>. XIV. 9?r. 3, 9 unb 10.) Öttan fann aud; auf bie un- 
terfie Äage Gelee bor bem Einlegen ber £üljner in bte frorm eine 
beliebige ©arnttur von Srüffeln, tfaptrn, ÄMtont, ©Itronen u. f. 
anbringen. 

91*. lOO. Charireuöe mii ^ammtl^tii^. 

3u btefem Ragout n»irb erfien« eine oöale, an ben leiten ge* 
rabe ^eraufge^enbe Sorm ganj glety mit bünnen <S*>ecf Reiben aufgelegt} 
jweiten« toerben bltfe getvafäeue Oelberüben unb Sßeiperuben in<Salj* 
toaffer ettoa bretbiertel n>etc§ gefönt unb nadj bem Slbfütylen in frifäem 
SGDaffer mit einem geraben runben 9lu«fted?er uon ber Tiefe eine« Bau- 
men« aufgeflogen, bann bi« auf einen fldrten Sf)eil In bünne @d;elb- 
$en ge^nitten, freiere an 3>icfe unb ©rdfe einem <&edjöfreu$er|tü<fe 
gleiten; britten« »erben n.e&rere Keine Äugeln mit einem Qemftft* 
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©o$rer au* ro$en ©elBeruBen unb ©elßerüBen föön runb au«geBo$rt 
unb jufammen in 6at$tvafier bretoiertet gar grfo^t, unb bann in fri- 
f$em ©äffet abgefüllt; Gierten* toerben bon einer guten, fräftfg 
unb fdjmadtyaft gebratenen «$ammel«feule, na^bem fie falt geworben 
ift, bie Beften ÄtÜcfcljen aBgefdjnitten; bon bem Fond berfelBen Betet* 
tet man eine gute Braune Sauce, tvogu aBer fein $ßetn unb fein Orffig 
angetoenbet toirb; bie 3uBereitung biefer Sauce famt au« mehreren 
*or$erge§enben Wummern erfe^en toerben; fünften« h>irb eine gute, 
feine unb jarte Farce n?ie jene in bet 9fo 28 biefet 2lBt$. Bereitet, n?o- 
mit nod) einige eingeteilte üHilcfyBrobe unb etma« fines herbes berrie- 
Ben toerben, tvoju aber feine Glace genommen ioirb. — <§tnb nun 
biefe fünf Vorrichtungen Beenbigt, fo fängt man an, unten auf bem 
©oben ber $orm ring« $erum an bem flftanbe einen Äranj oon ©elBe* 
rüBenBlättd;en fcfyräg üBereinanber ju fegen; auf biefe Sage fommt, trenn 
bie erfte rechts t)erum gelegt ift, ein ätynUdjer äranj linf« $erum bon 
Sßeif?erüBenBlätta>nj finb nun biefe Beiben in entgegengefefeter 8lic$tung 
gelegten flränje fertig, fo toirb ber «oben bicfyt an ben (SJelBerüBen- 
franj runbum mit 9Beif?erüBenfugetn Belegt, naä) biefem fommt eine 
9Reit)e gelBe kugeln, bann toleber kreiße unb fo fort, Bi« julefct eine ein- 
lerne äuget bie Witte be« ©oben« fließt. Statt einiger ber lederen 
@($lu£fugeln farin man bie SÄitte aud) mit einem fronen gar gefön- 
ten SlrtiföocTenBoben fcblieffen. 3(1 auf biefe 9frt ber ganje ©oben ber 
#orm aufgelegt, fo brücft man mit ©orfidjt unten unb neben $in einen 
£t)eil Farce einen IjalBen ßoVL btcf auf, toonacty lieber ein gelBer unb 
in entgegengefefeter Ötic^tung ein ttetßer Äranj bon SRübenBlättdjen ge- 
legt, mit Farce BefefHgt unb mit ftleifcfyagen abgefüllt toirb. <5o 
fä^rt man lagemreife fort, Bt« bie ftornt nodj jtoei 3oU tief leer ift. 
2llöbann ftellt man ftatt ber ©lättd;en ben nod) freien SRaum am flftonbe 
aBn?edj«lung«tveife mit ben jttel 3oU tan$ gefdmlttenen SRüBenfäuldjen 
au« unb Befefiigt fie mit Farce, toonac^ mit <5infefcen be« $leifd)e« 
unb ber Farce fortgefahren toirb, Bi« bie fform nodj einen falben 3ott 
leer ffr. 3um ©bluffe toirb bie £Ber/W<$e ganj greic$ mit Keinen aBer 
fä?ön gelBen unb gan$ gefocr)ten ©irffngen ober nadt) ©elfeBen mit 
einer anberen ©emüfeart ausgefüllt — So vorbereitet trirb bie Char- 
treuse in i£rer 8orm eine §tunbe in $eiße« SÖaffer gefüllt unb ge* 
focfyt, bann au« bemfelBen gehoben, trenn ffe in ruhigem 3uftanbe ift, 
auf ine platte geftürjt unb trenn ber &$td babon abgenommen unb bie 
ffföfffgfeit aBgeföüttet Ift, mit einigen löffeln boll bon tyrer Sauce um* 
goflen. £er (Reft ber Sauce tvirb ertra angerichtet bam ferbirt. — 
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Um bo0 Slnbrüdfen ber erjien Farce«8age mit SSort^eÜ au«$ufu$ren, 
ttnrb ein ^eU Farce mit einem Söffel eingelegt unb mittelft eineS %i« 
ßreifypinfefö, toelctyer öfter« in Gij getaud/t ivirb, öert^eilt unb aufge« 
brütft. £>a bie Farce bei biefem aSerfa^ren ntc^t gurürfjie^t ober 
Rängen bleibt, fofann au$ nit^t lei^t eine iBerfc^iebung ber (Smlage^tatt- 
fiiiben. — $ie Sonn ber Charteuse !ann au$ blo* mit ©utter au3- 
geflridjen toerbeu. 



* ii ,, , 1 < 
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fcefteljenb I« falten 5ß afleten, falten Roulades 
unb güllungen nefcfi äBürfien k. 



0t* 1» ©ättfeJe*e*S*ttfMe mit 3*öffeftn 

£ie ©änfeleBern*) tylerju Werben in i^re bon ber 9?atur f<$on 
Bejeicfyneren ju>eC Spelle geteilt, bann oon ber ©alle Befielt, gewafd)#n 
unb abgetrocknet, hierauf fiid/t man mit einem fingerbiefen £olj* 
fedjd Bid a$t£otr)er in einen ieben £eBert$ell nnb Beflreut fie bann mit 
etwa« feinem <Balje, Sßägelcfyen, SRudfatnuß, Qtfajoran, Gitronenfdjale 
nnb weißein Pfeffer. 9laä) biefem wirb oon gefällten, gewafdjenen 
wnb in (Stütfe gefdjnittenen Trüffeln, in ein Jebe« fiocl? ber fieBern ein 
€tü(f$en eingebrfttft (baS Riefen mit Trüffeln fann au$ unterBleiBen). 
9»an legt jte herauf in eine ©Rüffel unb gießt jle mit geflarter aBer 
Beinahe wieber ganj falt geworbener Butter $u, unb laßt fie in biefer 
3)?arinate $wei Sage ober auefy noety länger jugegoffen an einem füllen 
Orte fleljen. — ölad; biefer 3elt wirb, wenn bie haftete au« fed)« 
Bf« adjt großen SeBern gemacht werben fott, ein weißet (Schwein«« 
Carree oon fed)8 JPfunb , welche« noc$ mit einem Steife 8fett Bebeeft 
ift, au« ben &nod)en gefd}nitten, ba« ganje Slelfd) ju Farce ger)acfr, 
in einem SReiBfieine fetyr fein gerieten unb bann herausgenommen, 
hierauf reibt man bie Bei ber Vorrichtung ber ©änfeleBern aBgefönit* 
ienen, aBer mit benfelBen marinirten guten 5lBfälle. (5ln Jebem fytitt 
ber SeBer fällt an ber unteren «Seite Bei bem Buredjtföneiben, **m fte 

*) ©rofle weife SeBern finb $ur haftete am paffenbften, bie fieinerrn fem* 
nen f&er gu Ragouts ofcer fcnjligen ©peifen oerwenbet weiten. 

VUff, C^fifeiuSRecepte. 12 
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gereinigt unb gewafdjen ffnb, ein gute« Stücfdjen aB.) 3ft biefe« ge- 
f$e§en, fo wirb bie gerieBene £eBer eBenfatt« au« bem öieiBfieine ge* 
nommen, worauf nodj ienc Steile ber jum3ugfefjen ber fceBern berwen* 
beten Sutter, an Weld)e jtcfy ba« ©ewürje angehängt $at, bünn aBge« 
ftyärft unb gerieBen werben. 3ji biefe« geföe^en, fo wirb 9llle* ju* 
fammen in bem 0leiB|teine bereinigt unb nochmals red?t $art, weif? unb 
flaumig gerieBen. hierauf wirb eine Panade bon brei Bi« bier ütfüdj- 
Broben, einigen (Styern unb etwa« fines herbes Bereitet, weiche neBfl 
nod> etwa« Sal^ $Rägeld>en, ütfueiatnuf? , Majoran , (Sitronenfdjale, 
weipem Pfeffer unb nod? $wei ganjen unb jwei gelBen <&)ern mit ber 
Farce bereinigt wirb. 3ft biefe SSortidjtung, gemalt, fo wirb ein am 
Sage ntbor fd)on angefangener Jflajtetenteig, ber red)t wa^fig ift, $u 
einem runben 93latt bon gwei Bi« brei 3oll Stä* unb je$n 3oU im 
£>urd?meffer au«gerollt. Tiefe« SeigBlatt wirb bann auf ein jtarfe« 
Papier, weld;e« Bio« in ber STOitte $wei 3oll mit etwa« JButter Beftri* 
dben ijt, gefegt unb an biefer ©teile fejr aufgebrüeft. «hierauf wirb ber 
$efg, wenn er aupen $erum egal aBgefdjnitten ift, fed?« Bi« adjt 3oß 
t)oä) unb einen falben Soli birf in bte £ö$e gearbeitet, fo bafj ftdj 
$ierau« bte ftorm einer runben ©afferolle Bilbet. Ter ©oben fann 
burdj leiste« Slnbrucfen $u gleicher 3eit ein wenig bünner gearBei* 
tet werben. Tiefe £üfle wirb nun gan$ bünn mit ©perfföeiBen aus- 
gelegt, wonadj juerfi eine Sage Farce mit einigen Trüffeln, weldje 
auti) mit ben fieBern marinirt fein fönnen, bann eine Sage Gebern unb 
auf biefe wieber eine Sage Farce mit Trüffeln unb fofort in btefelfte 
gefüllt wirb. ©anj oBen werben, wenn bie legten fiebern mit Farce 
Beberft finb, nod? einige fdjöne fdjwarje Trüffeln eingebrüeft, worauf bte 
ganje (fülle mit ben üBerfre^enben ©peeffdjeiBen $ugeberft wirb. ®ei 
bem füllen muß man BeoBadjten, baf? ber Seig no$ einen Soli ^ 
fiBer ber Farce frei BleiBt, biefer üBerfre^enbe fytil muß bann in- 
Wtn'Diq gut mit (fy BejUidjen werben. SSon bemfelBen $eige wirb al«- 
bann ein (>alB Boll bitfer Tecfel au«gerollt, auf bie haftete gelegt unb 
gut an bte mit Bejrridjene (Seite angearBeitet, wonach ber uberfie* 
tyenbe ein wenig in bie £öfye gearBeitete unb ungefähr nod? einen fyal* 
Ben ßoU bitfe Öianb egal aBgefd?ärft unb im Crange fyemm fd?ön ein- 
gefniffen wirb. 01a d? biefem wirb ber Tetfel in ber 9)?itte mit einem 
t leinen runben 9lu«fTerter burdjjrod^en ; in biefe £effnung fefct man eine 
au« bemfelBen Seige gemalte ötityre bon ber £öl?e eine« 3<>lle« unb 
Befefttgt biefelBe mit (Fi; in ben SDetfel. hierauf wirb bietete runb- 
um fcfcdn egal mit einem $aftetem>fc$er gepfefct ober nad; ©elieBen auc^ 
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in bet Witte mit £eigfiguten oetjiert; audj bet Steffel witb um bie 
$unftöffnung tyetum mit einet fernen ©atnitut belegt, hierauf be- 
ftteicfct man bie gan$e $aflete mit me$t gelben al« ganjen (fyetn, fefrt 
fie bann auf ein *>affenbe$ affonbgefc^tt unb läßt fie übet 9?a$t ttorf- 
nen. 2lm anbeten Sage umtoicfelt man bie haftete mit fiatfem biet mit 
auegelaffenet SButtet beffrietyenem $atfet, treibe» mit äBiubfaben fcon 
oben bi3 unten öfters umfdjlungen unb fejl gebunben wirb. £)tei bfÄ 
biet Stunben fann bie haftete in mitteünäfiger Cfeu^ifce badfen, in bet 
3hnfd)enjeit muß fie ein obet jweünal mit 93orfid}t tyeroorgejogen wer* 
ben , um nacfc$ufet)en, ob bie Oeffnung Itidjt jugebaefen ifl ; feilte biefel 
bet ftall fein, fo wirb fie mit einem Reffet wiebet geöffnet, dlaty bem 
©arfen muß fogleidj SBinbfaben unb $a>iet oon bet haftete abgenom* 
men wetben. (@. 9lbt$. XIV. 91t. 13, 19, 31 unb 32). — ©ei 
bet Farce $u ®onfeleben>afteten fann man aud> £i;et unb 99tobe weg* 
laffen. — OUti) ©elf eben fann man aud> einige fetywatje Stüffelu tei- 
ben unb mit bet Farce beteinigen. — - Qßill man ben £ecfel nidjt mit 
ftiguten obet SSaubwetf üon Jßaftetenteig jteten, fo fann betfelbe nad) 
bem 93effreid?en mit einem biettel Q»U tiefen, batauf paffenben ölatte 
ton ffluttettetg belegt unb biefeS mit beftriefcen unb mit (Sin» 
fcfcnitten gegiert treiben*). 

Vit* «. 9>afrete Mtt $*f'tt« 

flDie Filets bet £afeu tyierju derben au« bem ©rate unb au8 bet 
ffd) nod> bfltan befinbHcfyen £aut gefdmitten, unb nadb bleiern mit lan- 
gen unb nidjt fefyr biefen, gewürzten €verffire(fen ^ tx ^änge naef? butefy* 
3ogen. Tie beften Steile bet ©$(äge! f aim man aucl> baut berwenben. 
«ftierauf beteitet man einen 3^eil fiues herbei auf einem flauen ölanb* 

f J Die ©anfeieber.-9>afteten fowot)l tt»ie alle anberen taflet en frnnen auefc 
in mit auägelaffener Stattet gut auögejtriäjenen runben obrr langlic&en 
formen gebaefen »erben. 3&re SBe&anblung fcfcliefit fTdj in biefem 
Salle an bie SKecepte bet warmen hafteten in ber oorfjergefjenben ttbt 
tt)ft(ung. — SWan fc^neibet gerrofjniid) bie falten ^ajreten nad) jwei 
bi« brei Sagen erfl an. — Sei ber ©anfeleberspafteten;Farce erfefct 
bie geriebene Seber unb fflufter ba< gett. — ©eflüget: unb gleifcfc: 
hafteten »erben, wenn fie gebaefen unb einen Sag alt ftnb mit war' 
mer Gelee aufgefüllt; autgenommen Ipieröon ift bie @än r efebers$)a|tete. 
— Die ©robe ju ben Farces ber hafteten fonnen nad) SJelieben na$ 
bem Gtnroetdjen unb TfuSbrücfen entiveber gleidj fc, ober au$ aU 
Fanade bereitet barunter gerieben werben. 

10 * 
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geflirrt oor, röftet feI6e mit Butter ein wenig an, fefct baS burd>$o- 
gene «öafenjleifdj neben einanber barauf ein, unb frurgt baffelSe mit 
beufelBen ©ewürjen, welcr/e Bei ber <&änfeteBer«$afiete in ber öort)erge« 
tyenben Oiununer in Slnwenbung fommen. Sfadjbem btefed Beenbigt ijt, 
wirb ba* 8rleifdj auf ffeuer gejbllt unb auf Befben Seiten $aIB gar 
angeBraten, wona<ät) e* au« ben fines herbes genommen unb falt ge- 
bellt wirb, fttad) biefer SSprrufyung wirb aus bem übrigen Sleif<$e 
ber ©cfclägfl unb ber gleiten Quantität Spetf eine Farce Bereitet, Wie 
foldje in bet 2lBt$. XIV. 3Gr. 13 Betrieben ijt 3(1 leitete jart ge« 
rieben unb in gutem ©efdjmacfe, fo fann man nadj S9elieBen jur «6a« 
feityafiete nodj etwa* (Sarbetten-SButter unb eine «fconboott Äapern mit 
berfelBen bereinigen. Dlad? biefer gleiten 93prBereitung wirb bon bem 
«Teige $u biefer haftete fiatt einer runben *ulle wie Bei ber @anfeleBer# 
$aflete in ber f»r. 1 biefer 2tBt$eiIung, eine langlidje formirt, wel$* 
nadj ber lagenweifen (SinfüUung ber Farce unb be* ffleiföe« mit einem 
barnod) gerichteten Seigbecfel Bebeeft wirb; bie gange fernere 33etyanb* 
Iung berfelBen richtet ffdj nadj ber angeführten Kummer. — 2D?an fann 
aud? Farce unb ftleifdjj unb mitunter 3 ruf ein, wenn man btefe will, 
auf ben etwas bünner ausgerollten £eig ber ttänge nad) auffegen unb 
biefen 5luffaft mit ©pedBarben Bebeifen, wonadj ber $eig runbum in 
feine gehörige £ör)e anföliefjenb herauf gearbeitet wirb. $aS belegen 
mit einem £ecfel, fo Wie ba« ©arnlren, Sflfefcen unb Slnffreidjen jc 
fd)ltejjt tfet} an bie fdjon mehrfach in biefer £Rece))ten«§amralung Bei ben 
$ajieten angegeBenen Regeln. SBill man aber Beibe SRet^oben nidjt 
anwenben, fo fann biefe $ajiete nact) ber Qlnmerfung Bei ber ©änfele* 
Ber«$ajiete in einer ftorm Bereitet treiben. 3m erflen unb Reiten Salle 
muj? bie Tapete, wenn ffe in Rapier eingeBunben ijt, nochmals in ein 
$aftetenBlec$ etngefdjlojfen unb trenn ffe au« $wei Bis brei £afen U* 
fttty, ungefähr brei Stunben geBatfen werben. (@. 9lBt$. XIV. 
Wx. 19, 32 unb 37.) 

ttt. 8. t&inpttt>tyafitU *on $i*f$ ritt 9te$. 

«§ierju wirb gewotynlid) ein @d)Wgel biefer SBilbgattung genom* 
nten, auS weitem bie Beflen 3t)eile in mittelmäßige <§tü(fe jum Ofinle* 
gen gefd>nitten unb bie anberen jur Farce öerwenbet werben. Söitf 
man aber afleS Sleifct) einlegen, fo fann SBratrourflfüUfel jur Farce 
angewenbet werben. 5$ie fernere 93e$anblung nact) bem Siefen, 2Dür* 
jen unb 9lnbämr>fen in fines herbes fcfyliejjt jid) an bie oor^erge^enbe 
«Rümmer. (<5. QlBtlj. XIV. 0?r. 13.) Äa^ern unb <SarbellenButt« 
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tverben tyierju ntc^t angetoenbet ; biefe 3ngrebien$fen gelten au$ nur 
wWtittW ffif We «afen-$afUte. 

3u ber ftafanen * haftete toirb bie Farce au« flalBfleifd) uub 
<§*etf Bereitet. 3ft biefelBe mit allen gu einer hafteten» Farce ge« 
Vorigen 3ngrebien$ien juBereitet, fo derben brei Bi« bier gereinigte Bfa* 
fanen auf bem Otütfen aufgefdjnltten unb auögeBeint, toonadj bie ©rufie 
unb ©Riegel bon innen mit bünnen langen unb getourjten <Sj>etffrreifen 
burd)$ogen unb mit ein toenig ©etrurj Bejfreut »erben. Sßad) biefem 
iotrb jeber Staffln mit einem $Beiie feiner Farce Beftrid)en unb an fei« 
item ©djlufje mit einem §tuäd?en mit <5pecf burtöjogcnen &aftfleff$e 
Befegt, vorauf biefelBen mit SBinbfaben gufammen geheftet unb in einer 
Gafferolle mit ^Butter, <Salj unb Jus brei viertel gar gebdntyft unb 
bann falt gefiellt werben. 3$ren Fond fodjt man nadj bem $aff!rtn 
ganj furj unb bertoenbet i$n §ur Farce; bie ganje fernere *Be$anbluna, 
ber &afanen-*aftete f^He#t jWj an bie «Rr. 2 biefer 9lBt$eilung. (<S. 
mtf. XiV. 9?r. 2 unb 13.) fonnen au$ Trüffeln $ierju an« 
getreubet tverben. 

Bu biefer haftete fann ©rattvurftfüllfel angetvenbet tverben; baf* 
felBe muß redjt fein grijarft unb mit bm--$u einer $afteten-Farce ge- 
hörigen 3ngrebien$ten in einem OieiBfteme gerieten werben, tvonad) bon 
einem nidjt fetyr tveid) gefottenen ©djinfen, fdjöne, ettva« bi(fe unb bon 
ber ©d?toarte Befreite (Stufen gefd)uitten, unb biefe lagentveife mit ber 
Farce in eine 3eig$ülle eingefefct tverben. Sie fernere 58e$anblung 
fliegt fty an bie Wx. 2 biefer 2*$. (<S. $Bt$. XIV. 9tr.' 13.) 

53on einem großen fd)6nen (Saunen nimmt man ungefähr fec^ö Bi« 
ad)t $funb unb t$eilt biefe« frleifö , tvemt e« au« $aut unb ©r&ten 
gefdjnitten unb mit einer Vertierte aBgetrotfnet i% in eBen fo viele 
Steile al« e« $funb flnb. hierauf tvirb ber Salm, ttadjbem er nodj 
ein tvenig jurety geffytitten i% auf allen leiten gehörig getrübt; bon 
ben reinen unb guten 9lBfätlen ber <Safoten neBfi bem au« #aut unb 
Gräten gefönitienen ffleifdje eine« brei $funb fdjtwen «$ed)te« tvirb, 
trenn Beibefl jufammen ge^arft unb burdj ein 5Dra$tjleB geflu^en tft, 
mit einer Sßanabe bon brei Bi« Her »roben, einigen ganjen unb gelBen 
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Cfyern unb ber gleiten Quantität Jöutter eine Farce Bereitet, »elcf)e 
jule|t weit) mit bem nötigen Salje, beißen Pfeffer unb et»ad fines 
herbes bereinigt »irb. £inb nun biefe beiben 93orrid;tungen beenbigt, 
fo »irb fron geriebenem $eige ein ofraleS, Beinahe einen falben 3oll 
bitfeS, fedj* 3oU Breite« unb je^n Soll langet »(att ausgerollt unb 
biefed auf ein ©atfble$ gefegt. 2luf bie Witte biefcö ^eigWatteS »irb 
ber Sänge uad; bie Farce mit ben frifd?t$ellen in georbneteu, bodj 
md?t ju breiten ober ui niebrigen Sagen aufgefegt. 3jt biefeö öollenbet/ 
fo »irb berÖlanb bed £eige8 runbum mit Qty bejtrid?en, unb ber gange* 
2luffafc mit einem nochmals oon geriebenem $eige aufgerollten statte 
gut paffenb überbeut, »obel baffelbe neben unb unten fefl angebrurft 
»erben muß. 3*vei 3ofl Breit oon bem Sluffafce »irb ber $eig runbum 
abgefdwitten unb nad) ein»ärtd eingebogen, »onad? bie <Snbt$eile be* 
Sefge« fejt mit einanber »erbunben unb jugerollt »erben. 3fi biefe 
^Bearbeitung ebenfalls ;u tSnbe gebraut, fo »irb bie gange haftete mit 
Oft) angejtriiten unb oben mit einer JDeffnung oerfefyen, in »elcfye eine $etg* 
rbc)re eingebt unb gamirt »irb. 3ft biefeö gefd?el?en, fo »irb biefelbe 
in uiittelniäKiger Ofen^i^e gar gebaden, »ogu eine unb eine $albe 
€tunbe lfm etc^enb finb. 2lbfy XIV. 9?r. 13, 19 unb 28.) 

(Sollte bie 3afmen*^ajtere »äbrenb beä Badens mefjr (Souleur nehmen 
»ollen, als? nötl;tg ffr, fo beberft man jte mit ©utter^apier, »a$ audj 
in biefem ftalle bei allen anberen ^afreten ange»enbet »erben Um. — 
Ob nad? bem Warfen biefe &tfdj»$aftete falt ober »arm aufgetifdjt 
»erben foll, biefe« tyängt bon bem belieben unb ben *8efer)len ber 
«fcerrfd>aften ab. 

9tt. 7. Stapaumu'tyaftttt mit $*afftftt. 

$iefe »iro auf bte nämltd?e 5lrt ivie bie gfafanen * haftete in ber 
9fr. 4 biefer &btl?etlmtg gefertigt, nur mit bem ünterfdjiebe, baff, »enn 
man bie Jaunen fällt, fdjdne fdj»ar$t Trüffeln mit eingelegt »erben ; 
Gitronenföale »irb ge»<tynlid> bei $a£men Geflügel - hafteten nietyt 
ange»enbet. 

3r;re 3«bereitung fließt an bie oortyerge^enbe 9?ummer ; baf- 
felbe OJerfabrcn »irb bei Poulardes*$ajteten beobachtet. 

9t*. 9» S»ittf**citt <tyafktU. 

Gin e^lägel bon biefem ©tlb^ret »irb $»ei Sage in ßffig, @al$, 
Pfeffer, Giebel, ®eiberube, Zitron enföeiben unb g»ei bi* brei fiorbeer. 
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©lättern martnirt, won«$ W ^ f*™** 39e$<mbhmg n«<$ ber #r. 3 
btefer 9lbt$eilung Ticktet. S>aS martnirte &Ietf($ bed @<$toeut0f<#Wgete 
wirb nad) bem (Sinterten, Riefen unb fttibämpfeit in fmes herbes 
gan$ jum (Sinfefcen genommen; gut Farce tommt wie in ber oorer» 
»fi^nten 3Rr. 3 »ratwurfifuUfei in SfoWenbung. (@. 3B$rft XIV. 
S»r. 13 -unb 19.) 

Sit SßämitiwQ bei- ftetb^ütyner gu einer haftete fötteßi ffc$ ganj 
AU bie Dir. 4 btefer gifctyeUuug. 

91*« II* W$$e*$a$ tt - Staffele. 

©enn ein Stuertyaim gereinigt ifi, fo wirb er auf bem fltöcfen auf- 
gefdnutten inft auSgebemt, bann mit gewürgten @*>e<ffrreifen fnwenbig 
an ben »ruften unb Klägern burtyjogen unb jwei Sage wie ber 
©ilbfdm^inafätägel in ber <Hr. 9 biefer Slbtr/eilung marlnirt. 9?a# 
biefer Seit wirb eine gute unb fömactyafte Farce bereitet, wo$u afle 
Sngrebienjien fommen, Wetd)e ju einer $afieten*Farce gehören. 9Wit 
einem Steile biefer Farce wirb ber Sluer^otyn, nad>bem er abgetrotf* 
net unb gewürgt ifl, gefüllt unb an feinem ®(^I«fe mit einem mit 
@tye(f bur^jegenem ©tücfcr/en flalbfleifcr} belegt. <So t?orgericr,tet wirb 
berfelbe auf bem ötiwfen gugenä1)t unb in einer teafferolle mit Butter, 
@alg, Pfeffer unb UBaffer breioieriel gar gebämpft, wonacr) man i^n 
erfalten läßt, unb trenn biefeS erfolgt ifl, t?on bem ffaben befreit unb in 
gwei Steile trefft. 5Tte fernere »et/anblung im (Sinfefcen unb »arten 
rietet fl<t) na$ ber 9tr. 4 biefer Teilung, £en Fond, welker bet 
ben Safanen gu Glace gefönt wirb, fann man jebo<5t> oon bem Silier- 
en nid^t gut gur Farce »ertoenben. 

Vit. 12* ®ä>UtpftUßtyaftttu 

Die ©ereitung ber ®$netfen gu einer haftete gefcr)te$t nadj ber 
Hr. 4 biefer Abteilung, febo* unterf^eibet bie Farce barin, bog 
bie Gingewelbc ber @$ne*>fen , trenn ffe oon ben SWägen befreit ffnb, 
mit einem etficfdjen Butter einige Minuten in einer Gafferotte auf »euer 
angerdftet, bann fein gerr;a<ft unb unter bie Farce gerieben werben. 
— - 2luf bie nämliche 2trt werben ©eccaffmen gu einer haftete gubereitet. 

• 2>a gereö^nli* ein großer SSelfdj girr haftete genommen wirb, fo 
muß berfelbe Harbern er aueaebeint, aefftUt. aebäm*>ft unb wieber er« 
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faltet \% In ber Witte ber Sänge nac$ gefpalien werben. 3m Uebrigen 
oerf4$rt man bamit ganj fo, wie in ber Str. 4 tiefer &bt$e ilung *). 

14. Roulade M« SBelfö. 

Ginem IBelf<$ejt, wenn er gereinigt unb ouÄgebelnt ijt, wetfaen in* 
Wenblg bie prüfte wnb S^lägel mit bünnen, langen unb gewürzten 
Sj>ecf (treffen ber Sange nadj burcbjogen, eben fo werben au$ robe 
Sdjinfeußreifen baju angewendet. 3ft ba$ Riefen beendigt, fo Wirb 
ber UÖrlfct? aufeinander gelegt unb feine gange innere Seite mit etWaS 
feinem Salje, Pfeffer, 9?ägelcr/en, SHajoran unb SWuSfatnujJ beftreut unb 
mit Äalbfleif* - Farce einen falben Soll bid fiberjogen ; nad) btefem 
werben fron ÄalbfWftb, gefottentm Scbotfen, gefallener ©djfenjunge unb 
Sj>e<f lang« ( etwa* bieje , fp »iei njie möglich bieretftge Streifen ge* 
f^nitten unb nebjt gehalten Sruffeln unb $ijtajfen neben einanber auf 
bie Favce gelegt. $>iefe Streifen muffen na$ ber Sänge be$ ©elften 
gelegt unb untereinander verteilt werben, bamit ni<$t eine ftletfcr/gattung 
betfammen liegt, lieber biefe eingelegten grleift^fheifen fommt aldbann 
eine ganje Farce-£eäe. 3ft auf biefe 2trt ber SBelf^ gehörig gefüllt« 
fo wirb er opn beiben Seiten gufammen gehalten unb feine 9tücfen$aut 
gwei jjjßtt breit übereinanber gejfälaam; mit biefer ubereinanbtrgefctyia- 
genen Seite legt man tyn bann glei$ auf eine Seroiette, roUt u)n mit 
23orfi#t in dieselbe ein, unb binbet bie Seroiette an beiben (Stoben unb m 
ber SRitt» m brei gleiten Stoiföenraumen mit ©inbfabwt fefl $u, wo* 
bei man ftd; glet$ bie dürfen? ober ^ruftfette marquirt So borge* 
rietet legt man ben £Belf$en in einen fönenden Sud, welker aud 
Bouillon ober SBaJfer, Salj, einigen $>feffertornern, 9?ägelcr/en, (Sttro* 
nenfer^ifcen, ßwiebeln unb ©elberuben, ettvad (Sffig, Sellerie unb £au$ 
befielt unb fodjt u)u gar. £ie tfnodjen tonnen, trenn Jie jerbauen ffnr Ä 
mitgefoer/t werben. 3ft nad) ein bis $wel Stunben ba« ©arwerben er« 
folgt, fo wirb ber ©elf* «& feiner Olüäen* ober Eruftfeite auf ein 
©ledj gelegt, mit einem anberen *8ie$e bebest, hierauf mit einem ©e- 
Wtö?te befct/Wert unb lekfy gepreßt, bis er {alt geworben ijt. 9fa$ bem, 
tblligen alten wirb er auö ber Seroiette genominen, quer bur$ in 

•} 3ur Slafetaeit werben bie falten unb tangformirten hafteten Quer 
buraj in &aib 3ott biefe ©tuefajen geteilt unb biefe normale entjwef 
gefönftten, reonaefc bie ©tucfäjen auf eine platte fa>6n anamajtet unb 
mit fauerer Gelee garnirt werben. — SDie ©anlelebers?)a|tete aber 
wirb mit einem gtofen Itarfen etffel in ©(bieten au«geftoa?en unb 
entweder in ber $üae ober auf einer platte angeriajtet, fewirt. 
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BelieBige Stucfrten gefcfyiitten, auf eine platte angerichtet unb nmbum 
mit fauerer Gelee garoirt. (@. 9lBt$. XIV. 91r. 1, 10 unb 13.) 
£>ie Bouillon beS SÖelfd)en fann, toenn j!e bom forte Befreit, 
jmffirt unb eingelöst ijl, nad? ©elieBen jur Gelee bertoenbet werben. 

Sit. 15# Roulade tum #ür)tterm 

5Die ganje Vorrichtung unb fernere Se$anblung ber #ütyner gut 
Roulade fd)lie£t fidj an bie bor$erge$enbe Stummer. 

9tt. IB. Roulade **tt S^oitfatt. 

SBenn eine gut gereinigte @t)anfau auf bem öaudje aufgefönirten 
unb au«geBeint ifi, fo toirb bfefelBe eben fo eingeregt n?Je ber SBeifcty 
In ber (Rr. 14 biefer 9lBt$ellung, nacr) n>ela)er (Hummer ffdj audj bie 
fernere $e$anblung biefer Roulade richtet, bo<t; ifi hierbei ju Bemer* 
fen, ba§ ba« biete ftlelfdj an ben ©Klägern fo fiel nne mdglidj a&ge- 
fdjnltten unb na$ ber Witte gu gelegt tvirb. 5lutt> lann eine @j>anfau 
uaa) bem Einlegen von ben <5d?lägeln naa) bem Äopfe ju gerottt h>er* 
ben, tooBei jebo$ ju Beobachten tjt, baß ba« ftletfcty quer eingeregt Ser- 
ben raup. 3ur Farce fann $ratuwrftfüUfel angetoenbet »erben. 

91*. »• Roulade Mit &apauntn 

Sei (Bereitung biefer Roulade totrb ba$ nämliche SSerfatjren in 
Slmrenbung gebraut, toeldje« in ber (Hr. 14 biefer (ÄBtyeilung Befdjrie* 
Ben tji, nur mit bem Unterfcr/febe, baß iunge 4?ütyner, £aj)aunen u. 
n'dft fo lange toie ein öBetftr) ju foer/en Brausen. (Rad) (BelieBen fön- 
nen audj Trüffeln unb (Piftajien Bei ber güUung toegBlelBen. 

Vit. 18» ®tfüUttt fBSi»f*»eitt$f<M>f 

(5tn fold?er tttrb, nadjbem er gebrannt, eine 3eit lang tn SBaffer 
etngetoeidji, gut gewafdjen, aBgetroif net , bon unten auf gef dritten unb 
auSgeBemt ifl, jtvei Bld brei 5tage in eine 3Barinate gelegt, tvte ber 
©a>ein*fd?lägel in ber 9?r. 9 biefer Kbit). (Wad? biefer Beit toirb eine 
gute getoürjte Farce bon ©rattourftfüllfel Berettet, tvelcfye, neBfl benfeU 
Ben Sutyaten tote Bei bem 28elfd?en in ber 9h. 14 biefer (HBt$., naefy 
bem £rorfnen unb ©ürjen be$ £opfe$ in benfelBen eingelegt nurb- 
$ie blcfen 8rlelfd>t$eile am «fcalfe fonnen ern?a3 aBgefönitten unb an 
ben ©teilen, *oo toeniger fflelfö W> angeBradjt koerben. 5£>U 3nnge 
fommt, toenn fle burd> ©rü$en in Reifem SBaffer bon il)rer $aut ge- 
reinigt ifi, lieber an Ü)ren borigen (Wa& unb hnrb in bie Farce ein- 
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gebrücft. QBenn nun ber Äovf gehörig gefüllt ijt, fo wirb er mit *8inb* 
foben jugenätyt, in eine ©ertnette eingewitfelt , gugebunben unb in einem 
©übe bon äüajfer, Gfjtg, oroinärem 9Beine, ©alj, tyfefFerfdrnern, ganzen 
«Nagelten, brei biö bier Lorbeerblättern, ©acl^olberförnern , ßwitbtin, 
©elberüben, Sellerie, Saud?, tyeterftltenwurjel unb (£itronenfd?eiben gar 
gefönt. 9?a$bem bfefed erfolgt unb ber Äopf au« feinem Snbe gefegt 
i% wiTb er bi« ju feinem bölligen (Srfalten leidjt geprept. — Da ein 
gefüllter (2>cfywein3h>l>f febr biel auSgtebt, fo wirb gewb&nlidj bei einer 
Heineren $afel nur ein Sfytii baoon in fd?öne Stucfdjen anfgefcfynitten, 
welche auf eine platte amieridrtet, mit Gelte garmrt unb bann ferbirt 
Werben. (3. XIV. DJr. 10 unb 13.) 

9tt. 19* ©äftfeJe&ertoutrfL 

eine £d?weineleber wirb fein geljatf* unb nebft ben guten Oibfäf* 
len bon brei biä bier ©än'elebero, nac^bem le§tere gewafeben unb wie 
m einer haftete $ure$t gefdmitten ftnb, burd? ein £ra$tjteb geftrid?en. 
3fr biefe Farce in eine «Rüffel gelegt, fo werben $wei dwiebein gan$ 
fein gefdjnitten, in eine eeröiette gelegt, utgebalten unb in SBajfer ge* 
Waffen, bann auSgcbrücft, mit einem Studa)en Butter einige 9)/inutm 
bellgelb angefdjwifet unb $u ber Leber «Farce gelegt, «ftierju fommt 
bann nod; ein »renig feine <Sitroneufd?ale, Majoran , 9?ägeld)en, Salj, 
Pfeffer, 3»u«fatnuj unb ein $albeä $funb <&ptd, in OBurfel gefänitten, 
Weld&e gubor einige SRinuttn in Söaffer abgefodjt unb bann abgeföüt« 
tet werben. aBd^renb bieftr Seit werben bie ©änfelebern unb einige 
gefällte Trüffeln in einer (Safferolle mehrere «Winuten mit einem ®tua% 
cfyen Suiter unb ein wenig ©al§ gebämbft, wonadj beibe Steile, wenn 
ffe falt finb, in 5ßürfel gefdwitten unb w ben anbern Suttyaten in bie 
£d?üffel gelegt werben. 3ft (nerauf bad @an$e leicht untereinanber ge- 
arbeitet unb bie Farce in gutem ®ef<r)macfe, fo wirb biefelbe in gro§e 
(BdjweinGbärme gefuUt unb oben unb unten wgebunben, wonach bie 
9Öürfre in Bouillon mit §al$ langfam gar gefönt, bann falt gelegt 
unb wenn bief?$ erfolgt ijt , in beliebige ©tütffy n aufgefönttten imb 
ferbirt werben. 

Vit. ZO &räffeltoW*fk 

(ein frlfcfjed, mit frett burd)wa$fene3, §wei $funb fd?were9 $tü<f 
Sttnbfleifd?, bon einem jungen gematteten Dtinbe, wirb fein getyatft, burdj 
ein iDrabtfleb geftridjen unb in einem Oteibjleine gerieben; mit einem 
9>fuiib @ced wirb ebenfo berfatyren, wonad? beibe ityeile rrcfyt fein im» 
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gart jufammen gerieten roerben. 9J?ittlertoeile roerben fdjöne fajroarje 
Trüffeln, ungefähr ein tyfunb, gefäjält, geroafdjen unb mit Söutter nnb 
<salj einige Minuten bis Juni ©rabe ber ©enie&barfeit geUmpft 3ft 
biefe« erfolgt, unb jtnb blefeifcen hueber talt geworben, fo werben ffe 
nebft einem t)alben fPfunb gefortenem ®a>'nfen, JD<f}fen$im$e nnb ro£em 
®ped in ©firfel gefet/nirten unb jufammen in einer Gtyüffel mit ber 
Farce bereinigt, vooju nod) baö nötige @alj unb Pfeffer, eine JPrife 
9?ägeld)en, feine Snnebeln unb üWuefatnuf? gegeben roerben. 3fr fyex* 
auf biefe öftlle. mit Q$orffä)t untereinanber gearbeitet unb in gutem ©e* 
ftymatfe, fo roirb fte in fleine Oiinberbärme gefüllt unb oben unb unten 
jugebunben, Tonart; biefe 3ßurf!e, tvie anoere oon gleicher ©röjüe, eine 
Seit lang geräubert derben. üttan famt aua) ftatt jroei $funb ÖHnb- 
fleifd> nur eine« nehmen, unb ftatt beS anbern ein $funb <£cr/roeine« 
fleifa) anroenben. 

9lt. 21. Ptt%t0pf mit Gelee. 

•&lerju roirb Sdjroeinefleifcr) , £>d?fenfieifcr) unb gefallene Oäjfen* 
junge genommen; bon erfterer ftleifcbforte jtnb bie Äo^>ftr>et£e nebji ben 
£)r/ren am beften. SBenn nun biefeä ftleifa) gar gefönt unb roieber 
oöUig erfaltet ift, fo nurb e$ in nid)t &u grope unb nicr/t ju Heine 
Ößärfei gefdmitten ; mm einlegen derben bie bei bem <Bä?neiben oor* 
fommenben fdnvartigen Sl;eile beä @a>^einefteifd)e$ nebjt noä) einigen 
anbem Stücfen Verwarte unb einigen (Stuefen Od)fenfleifcr) nnb£>ä?fen* 
junge jurucfgelegt. ÜWlttlertreile wirb ein guter $r)ei( faure Gelee mit 
einer gehörigen Portion fein gefefynittenen 3*^ie6eln unb beinahe l;al6 
fo oiel <£frragon*(5ffig, alä eö Gelee ffi, furj gefoa)t; ifl biefeä bei* 
na Je ganj bief, fo fommt baS roürflict) gefa)nitteUe ftleifct) nebfi bem 
nötigen ©alje, Pfeffer, etroaö feiner (Sitronenfdjale, 9?ägelä)en, 9)?ajo* 
ran unb 9tfu$fatnuf? baju, roonaa) man biefeö jufammen noct) einige 
SWlraiten auf fä)roaer/em Äojlenfeuer langfam auffoä>n lägt. 3fi bann 
ba« ©anje in gutem unb jnquantem ©efä)ma(fe, fo rotrb eine frorm 
ooer dafferolle mit einer (Berofette ausgelegt, in roelcfr/e biefe ftleifd)« 
maffe nebfi ben ganj geladenen (Stücfdjen ftleifd), 3"nge unb Scharte 
lagenroelfe eingefüllt unb jugebunben roirb. SDenn nun ber $re$fo)>f 
oöUig erfaltet ift unb ben gehörigen ©rab bon £altbarfeit erlangt t>at, 
fo fommt er au* ber (Safferolle unb <Ser*?iette unb roirb in beliebige 
§tütf<r)en gefäjnitten, bann auf eine platte angerichtet unb mit Gelee 
ganurt. (<§. Slbtr). XIV. 9er. 10.) — <£ae ^erjältmp ber Steifcb* 
tf;eile k. ju einem $re§fopf ift folgenbeä: biet *4>funb <Sc^Mucinefletfd), 
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ein $fu»b Odjfenfleifch, eine £)djfen junge, eine 9Haa8 Gelee, nidjt 
gan$ jtoei Sdjoooen <£jtragon-<£fPg unb jtoei große Btvie^dn. 

9** £«• SfäÄtttta » I» Polonaise« 

£ier$u toirb ein Sheil gute, fräftige unb gehörig mit SBein oer- 
miföte faure Gelee Bereitet, toelche, na^bem pe »afprt ip, $ur Hälfte 
eingefodjt tvirb, bamit pcl; u)r ©ef^mad unb i^re Äraft öerpärft. 3m 
biefe nod) trarnte Gelee fommen bann alle mögliche Brleifctyarten, toeltyc 
§uerfl gar gefönt, t>om Jette Befreit, a&getrocfnet, tvieber (alt getoorben 
unb bann in große 28ürfei gefefrnitten pnb, toonad} man baS ©an$e 
umf$n'enft unb gitfammen abfüllen lägt. 5£a* Q3erf>ältnij? beä &fetf$ed 
gu ber Gelee tp biefe«, baf bie Gelee, toenn bie oerfäjiebeuen gleifity« 
tuürfel in ber (Safferoile ftnb, biefel&en Beinahe üBerfpülen muß. 3u* 
Bereitete Trüffeln unb Champignons fönnen auch, trenn fte in SB?ur* 
fei gefdjnftten ftnb, baju angetoenbet loerben. ©ollte ber ©ephmaef, 
trenn ba$ ©ange aftgeffthft i% ntyt piquant genug femt, fo fann noc$ 
mit ein tvenig <Sal$, (5 jpg unb ©ein nachgeholfen derben. 3ur 93or- 
forge fönnen bie ntc^t gefallenen Sfletfcharten beim äottyen ein trenuj 
gut gefallen Serben. 5Tiefe Melange totrb nun, ehe fte erfaltet tp, 
in große gereinigte ©chtvemeBlafen gefüllt, toonach biefe jugeBunben 
unb aufgehängt tverben ; ijt hierauf biefe Füllung gehörig erfaltet, fo 
toerben bapon mit einem ffyrcfen 9Bejfer fchone <Stu4e gefchnitten, auf 
eine Watte angerichtet, mit Gelee gamitt unb jur Safel ferbirt. &ax 
gebämope ©anfelehern unb recht h>euh gefönte Ochfengauwen fönnen 
auch ju biefer Melange genommen »erben. 
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£it Stefanen irrten gleldj nadj bem ffr grfc^offen ffnb, au«ge$o* 
gen unb mehrere Sage an einem füllen Orte aufgehängt, wonadj ffe 
gerupft, gepufet, bollenb« aufgenommen, flammtrt, wenn e« ndttyig ift, 
außgewafefcen unb bann brefflrt derben, hierauf fommen fie in eine 
(Safferolle unb werben mit JButter, <5ptä, 3wteBehi, ©elBeruBen, Salj 
imb ein Wenig Pfeffer auf gelinbem Breuer langfam auf allen Seiten 
bunfelgelB in ber Söutter unb in tyretn ©afte geBraten. S&adj biefem 
nimmt man fie auö tyrer (Eafferolle, »vorauf ü;r Fond »on ber $äl(te 
feine« Lettes Befreit, bann mit noä) etwa« guter 93raten«Jus unb Brau- 
ner Sauce geBunben aufgefod;t, herauf burdj eine Vertierte Vafftrt 
unb mit bem nodj nötigen ©al$e otrfefyen wirb. $ie ffafanen, weldie 
mittlerweile ein wenig ausgefüllt finb, werben oon bem 93inbfaben Be- 
freit, in BeÜeBige <Stücfe jerlegt, auf eine platte angerichtet unb mit 
einem Steife u)rer Jus umgoffen, wonach jte mit bem ertra angerich- 
teten (Hefte berfelBen ferfrirt werben. 9tufgefc$nittene zitronen fännen 
au^ baju gegeBen werben. (Sollten bie ftafanen wä$renb be« ©raten« 
gu $eif? ge$en, fo fommt ein wenig Jus baju. — ©erben aber ble 
ffafanen an einem großen 99ratfeuer geBraten, fo fteeft man fie, nadrtem 
ffe breffirt unb in (SpecffdjelBen cingeBunben f!nb, an einen gereinigten 
©tJiefl unb Befeftigt fte an ben gruben mittelft »inbfaben baran. ©ä> 
renb be« Umbre$en« unb JBraten« muffen ffe äfier« mit SButter Begof- 
fen Werben, \><anit fie ffety fc^dn bunfelgelB in i$rem «Safte Braten, 
hierauf werben fie öom fteuer genommen, auf allen Seiten mit bem 
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nötigen feinen <2atge Betreut unb i?om Opiffre gebogen, nadjbem ber* 
fetBe an fem 93orbertI;eüe mit einem $ud;e aBgerieBen t(t. Tie Jus 
bagu nurb bann ertra mit etn?a* Brauner Sauce, guter J -8raten»Jus 
unb bem nötigen @al$e Berettet. SWan fann au* bie ftafanen, e^e ffe 
an ben ©pief? fommen, nierjt ümenbig mit ein toenig Butter, ©alj 
unb Pfeffer »erfetyen. (3. >Mfy. XIV. 9?r. 2 unb 6.) — Sunt 
©raten tturb nur junges (^efiugei genommen, baß alte paßt etyer ju 
Ragouts, afd Sautee, Salmy je. — Ter Specf ber ©m'ef Braten 
fann nadj «elieBeu geseilt unb auf ba« angerichtete ©eflügel gefegt 
trerbeu. 

9it. 2. %tWü$ntt-?&taUtt. 

Tiefe tverben eBenfo BeBanbelt, wie bie ftafanen in ber bortyerge* 
tyenben «Hummer; nur mit bem Unterfcr>iebe, baß Beim «raten am Riefle 
auf bie ®*>ecffd)eiBen nod? OteBenBiatter gefegt unb feine Zitronen ju 
biefem SBraten fewitt Serben. — Sur 3i*tvecty$(iing fann man bie 
©rufte ber fteib$iu)ner manchmal Riefen, n>o$u iueijteu3 bie im Ö"ritf;= 
ja^re gefcfyoffenen Selb^ner, h>eÜ biefe nidjt metyr jung finb, genom* 
men unb bann in einer (SafferoUe geBraten derben. 

Vit. 3. #afen »taten mit Sttantfalat 

Tie «§afen Serben, wenn jle aBgejrreift unb tyre üaufe aBgefyauen 
finb, auf fofgenbe 3lrt gugeridjtet : erftenö, jtynefoet man ben ßofcf, 
bie SBüge unb Trufte aB; g Ivetten 8 fdmeibet man ben <5d?(u§ auf, 
unb fdjlägt bie Oiofyren im bieten S^eÜe ber ©djlägel eutjtvei; brit* 
tenö (mutet man alte £afen auß, ivaö Bei jungen nicfyt ndtljig iß. 
6inb bic «£>afen auf biefe 5lrt gurecfyt ge(d)nttten, fo Serben fte gen»a* 
fd?eu, getieft unb nadj ©elieBen einen Sag in Gffig, ©alg, Pfeffer, 
3*vieBeln, ©elBevüBen unb einigen £orBeerBlättern marüurt, ober gletd} 
guBereitet. 2ßiK man biefelBeu in einer (SafferoUe ober in einem €fen 
Braten, fo fommen jle mit ©utter, epeef unb ben oBigen Sngrebiengien 
in ein bagu jjajfenbeö ©efcfyfrr, ivorin man fte auf §euer gurrfr l«id)t 
angießen läßt, bann mit Jus nad) unb nacb auffüllt, geitroetfe mit ft)* 
rem Fond Begießt unb in t(;rcm ©afte gar Bratet unb glaeirt. 3Benn 
ba$ Öfaciten in einer (Safferotte auf fteuer unb iud;t in einem Reißen 
£)fen ausgeführt tvirb, fo fommt Äotyienfeuer auf ben Tecfef ber (Saffe* 
rolle. QBenn bie £afen nun aud tyrem ©efdjirrc genommen ftnb, fo 
nnrb Ü)r Fond mit ettoaft Brauner Sauce, fcfftg, bem nod> nötigen 
<salj< miD guter «rateiuJus aufgefodjt unb burdj eine ©eröiette pafjtrt. 
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Sollen bte £afen aBer an einem großen ©ratfeuer geBroten Werben, fo 
toerben fie, wenn man $wei auf einmal an einem Stieße Braten Witt, 
mitteiji einet £>reffirnabei unb ©inbfaben an bem ©m'eße Befeftigt, an 
tyren hälfen unb Flögeln angeBunben, fo baß bie (Schläge! jumeifl 
bie £i|e be$ fteuerö erhalten. Sinb jfe hierauf unter Beftänbigem Um« 
bre$eu unb jeftweifen ^Begießen mit Starter in it)rem Safte fctyön ge- 
braten, fo wevben fie üon bem Seuer genommen mit feinem §a(je runb* 
um Bejtreut unb loogefdmitten , unb wenn fie einige Minuten aBgefühft 
fuibtnBeiieBige@tücfchen geseilt unb in ihrer urfrrungiichen <S>eftait auf 
eine platte angerichtet. SBenn man bie £afen am (Stieße Bratet, fo 
toerben fie mit einer ertra ^Bereiteten Jus Begoßen unb mit bem föejU 
berfefBen fewirt. £ie J«s wirb au« etwaö Brauner Sauce, gu- 
ter Skaten * Jus , beut nötigen ©alje unb ein wenig Pfeffer Bereitet 
5Der Ärauifalat, welcher ertra angerichtet gu bem £afen=üB raten feroirt 
toirb, wirb auf folgenbe %xt juBereitet. du gwei Biß brei SBeifjfraut« 
Ätyfen oon mittlerer ®röj?e fdjnelbet man ein ^alBed $funb S^ecf in 
fleine SBürfel unb rdflet biefe in einer daflferoUe auf fteuer geiBBraun, 
iponaä) fie auf einen £>urchf<hlag gegürtet werben. 3n bem burchge- 
laufenen Seite wirb baö Äraut, nact}bem eö auf einem £oBel fein ge- 
ftynitten ifi, mit etwa« <5ffig, Saig unb einer ^rife weigern Pfeffer in 
einer (SafieroUe auf freuer geftettt unb gar aBer nicH $u weich gebamjrft. 
3fl herauf ber Salat gang fur$ unb im guten ©eferwaefe, fo wiro er 
angerichtet unb mit ben geBratenen <Specf würfeln Beftreut. (Sieh« 
SlBfy XIV. 0lr. 2 unb 6.*) 

9lt. 4. fterrDcri »rate» mit Wtpf tl - Püree. 

5Senn bie Serben gerupft unb gereinigt finb, fo wirb ihnen nur 
ber SWagen ausgenommen, bann Werben bie Miauen an ben deinen ein 
wenig aBge[dmitten unb Wenn ihnen bie $aut öon bem Äo£fe gegogen 
ift, bie Qlugen herausgenommen; hierauf werben bie unteren 3 heile ber 
©eine nach innen gu um bie CBerfchenfel geBogen, baö rechte ©ein 
wirb bann bura) baö linfe gefteeft, unb in bae linfe wirb gulefct ber 
«Rofcf burch bie 9lugenhöhfc gebrueft. SDenn nun bie £ercr)en auf biefe 
Slrt breffirt flnb, fo werben fie oBthefumgöWeife an ein @j)ie|?chen ge- 
fteeft unb üBer einem Äol;lenfeue* flammirt. 9?ach biefem fommen fie 
in eine (Safferotte neBen einanber unb werben mit Sutter, @J>ecf, <&u> 
Pfeffer, BwieBel uub ÖeiBerüBe geBraten, woBei man nach unb nach 



♦) JDie alten £afen werben bejfer ju Ragoftt alt &u SBraten omrenbef. 



Digitized by 



192 



etwa* Jus auffüllt Söenn bte£erct)en gebraten unb aud tyrem Fond 
gelegt flnb, fo wirb lefeterer mit etwa3 Brauner Sauce, guter ©raten* 
Jus unb bew nod) nötigen €al$e aufgefoty unb bur<$ eine Seroierte 
^afflrt. — ©erben aber bie £errt)en an einem >3ratfeuer gebraten, fo 
fterft man biefelBen unter tyrem SRücffnoctyen burd) an Keine fUBerne 
6$>iefd)en, wobei jwifd)en jebe ein fleineS, bieretfig gefdjnitteneS, bün- 
ne4 Stüttgen <&ptd fommt. 4?at man auf biefe 3ßeife mehrere fold)er 
Heiner (spießten bollgejretft , fo werben {ie mit ©inbfaben an einen 
grofen 99rarft>ie£ Befeßigt, an ba3 Seuer angelegt unb unter Bejtänbl« 
gern Umbre^en unb dftem ©egieflen mit »utter in tyrem Safte geora* 
ten , wonadj fie bon bem fteuer genommen, runbum mit feinem @al$« 
Beffreut, bon ben ®m'efd?en aBgejogen, auf eine blatte gelegt unb 
mit üt SButter Braun geröfletem OiefBBrobe öon ü»tfd)Brob üBerbedt 
werben. £a$ Qlnricfrten mit gerötetem 93rob wirb aud) Bei erfrerer 
SuBereitungdart BeoBaa)tet. hierauf Bereitet man bon Brauner Sauce, 
guter SÖraten * Jus unb etwad §al$ eine Jus , wobon ein £t)eü ü6er 
bie angeridjteten Serben gegoffen unb ber Oteft in einer Saueiere 
baju ferbirt wirb. £en <Bp<& fann man na$ belieben Bei kern 9ln* 
rieten weglaffen. 5>aS baju gehörige SlepfeUPuree wirb auf folgenbe 
9lrt Bereitet: £ie Steffel Werben gefehlt, $erfdmftten, bon it)ren tfern* 
gerufen Befreit in einer (Safferolle mit bem nötigen 3ucfer, einem 
©tücfdjen ^Butter unb einem Olafe Qöem gar gebautyfr, bann burd? 
ein reineä ^aarfleB geftridjien, angerichtet, oben glatt gefrrictyen, mit 
ßutfer Bejtreut unb mit einem glü^enben <$i|"en glacirr. (©. 9lBtyei? 
lung XIV. fflr. 2 unb 6.) — 3tfan fann aud) ein Stücken gan* 
jen 3inunt unb etwa« (Eitronenföafe mit ben Siegeln bämpfen. 

9tt. 5. ^ammtU-SStattu mit f&Q^utufaUt. 

diu altgef$la$teter ^ammeldf^iagel wirb auf Beiben Seiten mit 
ber Sladje eined 4>a«fmeffer8 gef topft, an bem (&$luffnod)en burct)ge* 
t)auen, bann an ber ©elenffledjfe burcr)fd?nitten unb gwei ßoÜ lang un- 
ten bon bem ©ewerBe an t»on bem £nod)en Befreit. 9?acr) biefer 33or* 
rid)tung wirb er gewafd;en, auf einer <£erbiette aBgetrocfnet unb in 
einer mit tyrem 5Decfel fejt jufd)liefenben (Safferolle mit Butter, @alj, 
Pfeffer, einer 3u>ieBel uno ©elBerüBe oBen unb unten ounfelgelB 
angebraten. SWan gteft bann gehörig Jus baju, wenbet beu edjlagcf, 
bedt ben 5Detfel wieber fefl auf ba« ©efdpirr unb läßt ir)n in einem 
t)eijjien £^fen Beinahe Weier) werben, wonad) man Ü)n noct/mald umwen* 
bet unb unberbeeft unter öfterem 33egie§eu mit feiner Jus oollenbö weidj 
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werben unb eine fdjone Couleur nehmen läßt. SBenn herauf ber «rit- 
ten au* feinem Fond genommen ijt, fo wirb bon (euerem ba« Brett 
Bi« auf ein wenige« aBgefdntttet, unb ber Fond mit einem £$ell gu- 
ter 99raten*Jus unb Brauner Sauce neBfl bem no<$ nötigen @al$e auf- 
gefegt unb burd) eine <StxbUttt pafjlvt*). 3ft nun ber ©raten neBft 
feiner Jus gehörig juBereitet, fo Wirb erfterer, trenn er ein Wenig ab- 
gefüllt ift, in BelieBige ©tücfe gefdjnitten, auf eine platte gelegt, mit 
einem Steile ber Sauce Begoffen unb neBft bem (Hefte ber Jus unb 
bem ©o^nenfalat ferbirt. — 5Dte SuBereitung be« Salat« ifl folgenbe: 
kleine bürre w»etße Sonnen werben mit SBaffer langfam weidj gefönt, 
bann aBgefcfcüttet unb nadjbem fie gut abgelaufen finb , mit bem nöu)l- 
gen £)el, (Sflig, @alj, treiben Pfeffer unb ein wenig feiner 3n>ieBet 
umfdjwenft unb ju bem «$ammel«*99raten ferbirt. (©. Wbti). XIV. 
Sfcr. 2 unb 6.) — £)er «$ammel«fcfylägel fann au<$ bor bem ©raten 
mit &noB(au$ gefoitft werben. 

SR*. 6 S&ttfötu-f&taUn. 

9Mt biefem BeoBatyet man ba« nämli^e ©erfahren im »raten wie 
Bei ben ffafanen in ber Kummer 1 biefer 9lfcu)etiung. $>ie ©efymb« 
tungöweife be* SBelföen unterfdjeibet Jebodj barin, baß wenn große 
unb ftarfe fdjon etwa« alte ©elften an einem ©ratfeuer gebraten wer* 
ben, biefelBen naa? bem 9lnftecfen an ben <Sr>ieß in $8utter$abier einge« 
Bunben werben, welche« erjt einige Minuten bor bem billigen GJarwer* 
ben aBgefdmitten wirb. 5lud) werben ju ben ©elften feine Sirronen 
ferbirt. $aö Bloße 9lnBmben ber ftüße ber großen 8ÖeIf$en an ben 
<S»ieß ifi feine $fnrei$enbe *8efeftia.ung Bi« «im b&lligen Oarwerben ; 
e« muß bemnaefy ein «eine« ftarfe* <£r4eßcijen über ben Olürfen berfel* 
Ben gebogen unb oben unb unten feft geBunben werben, bamit fie feft 
angefdmürt finb. 5luf ba« ©utter^aVier, Bebor e« um bie SBelfdjen 
fontmt, fann aud) ein wenig feine« <&al$ gefheut werben. 

9t*. 7. «Ratmuttcn Jöratetn 

JDie SBetyanblung ber Jungen ^ctpaunen fließt ffd) an bie 
ber Safanen in ber 9lx. 1 biefer $lbu?eUung, unb bie ber älteren an 
jene be« großen ©elften in ber bor$ergel)enben Kummer. Serben lefc* 



*) 5Die SBrotensJns mäjfen, wenn fie brenblgt ünb paffirt finb, no$ einige 
SXinuten oon ber Seite fedjen , trobei fte oon ben r\o6) borfjctnbenen 
ec^oumttjcilcn befreit unb flau unb rein geformt werben. 
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tere gebdmtft, fo wirb feine Jus baju angewenbet. 5DlefrC6rti werten, 
trenn fte fefi jugebetf ffnb unb auf fdnoa^em fteuer flehen audj in ber 
©utter gut. $>ad 3«Bereiten bei Jus ju ben <Bj>ief?Braten rietet ftdj 
na$ ben »or$erge$enben Üfummern. 

9tt* 8* J3ttttge;$ö$tte*'lBratett. 

5£ie 3uBereitung bei jungen £ü$uer im ©raten rietet ffd) nadj 
ben Befoen oor$erge$enben Wummern. 

9tt. 9. PouIardes-JBwtett. 

2>iefeIBen Werben eBenfalld nad) ber in ben Beibe« oor$erge$enberi 
fflimvmm BeförieBenen 2lrt Bereitet. 

9tt. 10. ©<$fett«Filet-8$*aie*. 

2>a8 £d)fen* Filet wirb, trenn ed aud feinen «Änodjen gefdjmit* 
ten ift, auf ber ftettfeire jwei 3oH Brett ber Sange nadj audge^äutet, 
getieft unb einen $ag in (Sffig, <5al$, Pfeffer, 3wieBetn, ©elBerüBen, 
einigen SorBeerBIattern unb Wägelchen, (Sfrragonfraut unb anbern ä$n* 
Ii*en Kräutern marinirt. 9?ad> biefem wirb burefc ben unteren £$eU 
bedfelBen ber Sange na$ ein ©rieben geftetft, bamit bad Filet oBert 
unb unten an einen großen iBratfpiefr geBunben werben fann. ©eoor 
ed an bad ©ratfeuer angelegt wirb, muß c§ mit ©uttetyajrier umwiäelt 
werben. SBenn bad Filet Beinahe gut ift, Wirb bad ©uttetyavier aB* 
gefd/nitten, Wonad) bad ©raten no<r) fo lange fortgefefci Wirb, Bid ba$ 
Filet eine fefcone douleur f)at unb in feinem <§afte gar ffl 3ffc 
biefed erfofgt, fo wirb bad Filet oon bem fteuer genommen, runbum 
mit feinem ©afje Befhreut unb fron bem großen unb flehten Spieße lod- 
gemadjt £>ie Jus boju wirb aud Brauner Sauce, guter ©raten* Jus, 
bem nötigen <§a(je, einer $rife Pfeffer unb eiu wenig (Sffig Bereitet — 
Sßirb bad Filet aBer in einem £)fen geBraten ober gebämpft, fo laßt 
man ed in einem paffenben ©efct;irre mit ©utter, Specf , bem nötigen 
Salje unb Pfeffer, einer 3wieBe(, ®efBerüBe, etwad <5fftg, unb einem 
SorBeerBIarte auf Breuer anjte^en, wonacr) ed mit Jus »erfetyen, in einen 
£?fen gejtelft, unb unter geitweifem begießen mit feinem Fond frf>ön 
glacirt unb in feinem ©afte gar geBraten wirb. $er Fond wirb 
herauf, Wenn bie Hälfte feined fterted aBgeföüttet ift, mit etwad Brau* 
ner Sauce, Jus unb no$ ein wenig Gffig aufgefod;t, bann mit bem 
noty nötigen @afje *erfe$en unb burd) eine Serfciette pafft«. 3fi bad 
Filet in fcr)öne <Stü<tc$en gefdjnitten angerid;tet, fo wirb ed mit einem 
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$f;eife feiner Sauce fioergoffen unb ne&fl bem flUcfte berfetöen txtta in 
einer Sauciere angerichtet, ferfrirt *) (<£. Siort). XIV. 9tr. 2 unb 6.) 

9tr. Ii* SttfyUmtt'fßtattn. 

Höenn ein (Ret)$iemer gewafdjen, abgetrocfnet, auf Beiben Obertei- 
len au«gehÄutet nnb gefpuft ifi, fo wirb er wie baö Filet in ber bor- 
^erge^enben Kummer einen £ag marinirt, nacb biefer ßtit nnb wenn ber 
3iemer am Stieße gebraten werben foU, jterft man jwei ftarfe Spief? djen 
feft in bie ötötfgratljöhiungen beißen unb oinbet i$n in bie 9»itte eine« 
großen SBratfrieße« fef* an; ber ©ratfno^en wirb mtttelfi einer $>reffh> 
nobel mit einem ©tücf SBinbfaben burdjjogen, ebenfatt« fejt an ben 
Spieß gefönürt, herauf wirb ber 3t«mer mit ©utterpapier unuoWelt, 
unb biefe« mit ©inbfaben Befeftigt. <£o vorgerichtet, legt man tyn an 
ein große« öratfeuer an, an welchem er unter fceftänbigem Umbretyen 
nnb jeitweifem begießen mit SÖutter in feinem (Safte georaten wirb. — 
5Da« 5Däntt)fen nnb traten be« SRehsfemerä in einem Ofen fowie bie 
»Bereitung fetner Jus richtet fleh ganj nach ber bortyerget)enben Kum- 
mer. — SDa« 3iemerfleifch wirb, nad^bem e« ein wenig aogefn^lt i% 
fcon bem ©rate auf teiben (Seiten afcgefchnftten unb in Beliebige Steile 
getf;etlt, weld?e bann nochmal« in f feinere Stiicfchen gefdmitten unb in 
ft^öner Cage auf eine Watte angerichtet werben. 

9tt. f«. $ttf<J>jteme? fStattn. 

Sie 3«Bereitung eine« ^irftfjiemer« al« ©raten fd)lteßt ff* an 
bie vorhergehende Kummer. 



») KUe ©pief braten muffen wal>renb*b?« «Bratens mit einer Pfanne, 
welche in ifjrer «Witte eine (leine Vertiefung &at, mit ©uttee unter» 
tevfteUt fcpn, unb mit einem ertra boju bejtimmten Söffet, melier 
an b*r einen ©efte ganj unb an ber anbern ©eite burdjlöajert iff, 
alle paar «Minuten, bis fle gar finb, begoffen werben, ©a« jum 
©pic&bratcn beftimmte ©eflügel wirb , nadjbem eß brefttrt ift, mit 
IButter, ©atj unb ein wenig Pfeffer inwenbig affaifonirt. SBenn 
grofle unb befonber* fdjon ein wenig alte Öeflügel: unb g(etfa>*rten 
an einem ©piepe gebraten werben foUen, fo fann man -fie bie btu 
n<U)e jum öarweiben mit fatjbefrreutem IButterpapier umbinben. — 
KUe6 gleifd?/ welche« an einem ©piepe gebraten (fr, foU nidjt gleich, 
wenn c« r>on bem geuer fommt, angefc^nttten werben, fonbern fcaS 
Srancrjtren foU erft nach einigen Minuten langem Kbfitylen oorge« 
nemmen werben. 

13* 



Digitized by Google 



196 

SBemt eine Öfcftfeule ein Wenig geflojjft, bann ge Waffen unb aB- 
getrotfnet ijt, fo wirb ber ©djlußfnodjen $erau8gefd>mtten unb hinten 
♦inen Boll Breit bom 3Wfd)e an aBge^auen; biefeS «eine €tücfcf>en 
Änotfen muß an bem @$luffe BleiBen, bamit bie ötetyfeule bei betn 
»raten eine fd?one ffagon Behält; nad) biefem Wirb bie ®elenfjte$fe 
entgwei gefönitten unb unten ein <Siä<fc$en ton betn ©ewerBefno^en 
abg^auen; tfi biefe SBorrttyung Beenbigt, fo wirb bie äeule oben aus- 
geläutet, getieft unb marinirt, bann unten bidjt an bei SRtyxt oorBet 
mit einem (Spießdjen burtl^ftodjen unb an einen großen ©ratftneß mit 
©inbfaben Befefttgt. Sie fernere ©e^anblung am (Stieße fowie bte©e- 
reitung einer We^feule burefy 5Dantyfen unb im Ofen fdjließt fW? an 
bie «Wummern 10 unb Ii biefer 2lBt$eilung. — SBenn bie ©raten-Jus 
iu StfeßBraten o$ne ftett ift, fo muß ein wenig $eißgema$te ©utter 
baju angeWenbet werben, bamit j!e j;rt wirb. 

9lt 14. $xtfä>ttuXt:!8taUtt. 

S>le 3ubereitung berfelben fließt fi<$ genau an bie bor^erge^enbe 
Kummer*). — SDie £irfd?feule, welti&e gewo&nltc$ fe$r groß ijt, wirb 
Beffer oor bem Qpi&tn in brei Steife geteilt, namlid) in baö Frican- 
deau, bie @d;ale unb bie 9?uß, wobei ba$ Jarret an bet <sd)ale 
BleiBt unb bie 3tö$re unb ber <S$lußtnoc$en wegfallen. 

9lt. 15. (Befristet SCtterljöDtt »töte» 

5Eie ©rufte eitied 9luer$a$n8 werben, na&bem er böllig gereinigt 
unb brefjtrt ift, ber Sange nadj mit bünnen Specfftreifen burcfyogen, 
na<$ biefem fommt er in eine mit tyrem £ecfel fefl juföließenbe Gaffe« 
rolle m.b wirb in ©utter mit Bwiebei, ©elberüBe, @alj, Pfeffer unb 
©*?e<* auf gelinbem Breuer auf allen (Seiten Braun angeBraten. 3fl bie- 
feö erfolgt, fo wirb berfelBe mit letzter Jns berfe^en, fefl jugebeeft 
unb in einem Reißen Ofen Beinahe weic$ gebraten, Wonad? man H)n 
aufbetft, jeitwetfe mit feinem furjen Fond Begießt, boHenb« gar werben 
unb fcfyöne Couleur nehmen laßt, hierauf wirb er au8 ber (Safferolle 
genommen, fein Fond $ur Hälfte bom ftette Befreit unb mit nod) et* 
wa« guter ©raten* Jus unb Brauner Sauce**) aufgeloht, mit bem 

*) SDa« ftett einer £irfd)feu(e mu& nadj bem Braten ober ©impfen rein 

ton bem Fond abgefajopf t werben. 
**) ffiian fann bie Braten»Jua oud) o&ne braune Sauce bereiten, in wel« 

$em gaUe fie aber befonber6 fraftig fein muf. 
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wod) tt5f$tgen ©aTge berfe^en unb burd) eine (Servierte *>afflrt. 3ft 

al«bann ber 9luer$a$n trauert unb auf etne platte angeridjtet, fo nurb 

er mit einem Steile feiner Jus üBergoffen unb neBft bem 0?e/re ber« 
felBen fertnrt. (®. 9ttfy XIV. SKr. 2 unb 6.) 

0tt< IG. @tattfe48ratttt mit Maffanien atfüftt. 

SBenn eine ©an« rein ge})u&t, ffommirt, aufgenommen, au«gen>a- 
fdjen unb bon ben unteren ©einseifen, bem «§alfe unb ben prügeln Be- 
freit ijt, fo tvCrb ffc am errufe mittelft einer £reffir^label mit feinem 
©tabfafben gugenäfjt unb burä) bie £al«öffhung mit tfajlanien gefüllt. 
Severe derben, toenn fie roie in ber 9lBt$eilung II. «tfr. 26 gereinigt, 
gefönt unb mit bem nötigen §alge uno Pfeffer verfemen fmb, no$ 
mit enva« fines herbes, Stfaioran, ra^irtem <&\xd unb enn ffe Bei- 
nahe gang aBgefütyit ftnb, mit ber feinge^acften ©anfeleBer bermifdjt. 
3jt baß früllen Beenbigt, fo ttirb bie ©an« auty oben gugenätyt, hierauf 
mit Sfobfaben breffirt unb in einer mit tyrem £etfel fe(i gufd)lief* 
feuben (Sajferolle in Butter, mit 3*ieBel, ©elBerüBe, Saig unb Pfeffer 
auf fönwdjem fteuer auf allen leiten bunfelgelB angebraten, ruonacfl 
fie mit Jus berfe^en, feft gugeberft, in einen Reißen £>fen gebellt unb 
Juenn ffe Beinahe tvtty ift , lieber aufgebeeft unb unter geittveifem 39e* 
gießen mit tyrem Fond bollenb« in fdjöner bunfelBrauner Couleur gar 
gebraten tvfrb. hierauf nimmt man bie ©an« au« tyrem Fond, Be- 
freit benfelBen bon ber Hälfte feine« ftetre« unb Bereitet tyn n>ie in ben 
tor$erge$enben dummem gur Jus. 5)fe ©an« ivtrb hierauf fd?im trän* 
d?irt unb auf bie eine Seite ber platte angerichtet; auf bie anbere 
©eite bfc$t neBen ben traten fornmt bie Äaftanien* Sülle, ivonadj bie 
©an« mit einem Steile i$rer Jus üBergoffen unb neBft bem 01t bei- 
felBen in einer Sauciere, ferbirt roirb. ©ang junge ©änfe tonnen im» 
gefüllt au<$ an bem (Stieße gebraten teerben ; nadj Belleben f ann man 
fie au<$ gefüllt anlegen. (§. 2lBty XIV. Mr, 2, 6 unb 19.) 

«*♦ tw. Qipanfau* »raten gef attt. 

<£ine @£anfau nurb, nadjbem fie gereinigt, getvafdjen unb aBge* 
troefnet ift, mit einer gut guBereiteten Farce bon Sörotwurftfüllfel a,e v 
füllt, toomtt man außer fines herbes, (Saig unb Pfeffer w. aud) nod) 
eine $rife 9ttgelc$en, 2J?aioran, 3ttuSfatnu& unb bie fein ge^arfte Äebcr 
berfelBen btxmiftift hierauf nurb fie mittelft einer £ref[irnabel mit 
»inbfaben gugena$t, unb mit einem fleinen Stfepcfjen burd? bie Vorbei- 
Beine an ben Xlautn unb burcr) bie öruftfrifce burd?ftocr;en unb aufgc* 
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jAtmt, auf gletcfce SBeife wirb audj an ben £inter8einen burd) (Sinftetfen 
eine« (Spiesens burd) bte Saudjtfyeile an bie flauen »erfahren. <So 
corfrereitet fann bie 6»anfau nun entweber auf einen Dtoft befejiigt ober 
auf ein lange« r-affenbe« Otonbgefdn'rr gelegt unb unter *8ejtreidnmg mit 
gutem £)el ober aud) mit üButter in einem $eij?en £fen gebraten »er- 
ben. <5ine (Stunbe ift gewdl)nli<$ tytnreid?enb, um biefelbe gar $u 6ra* 
ten. 5£>ie »etyanblung wätyrenb be« »raten« gefeilt auf folgenbe 9lrt. 
2Öeun bie &$anfau $e$n üDHnuten im Ofen fietyt, fo wirb fte ^eroorge* 
gogen, mit einem troefnen $'ud)e burcfyau« abgerieben unb mit Oet be* 
finden; ba« 23efhctd;en wiri? bann fo lange jeitweife wieber^olt, bid 
bie (Spanfau gar ift unb eine bunfelbraune ^arte Ärujte §at; ifjxt 
Ctyren werben, nad;bem fte ein wenig (Souleur tyaben, mit Rapier be- 
best. (Sin gleiche« »erfahren wirb beobachtet, wenn eine S^anfau ant 
Sm'efie gebraten wirb. Öewö$nlid) wirb fie in biefem Stalle nietyt ge- 
füllt.; wenn fte angefteeft ijt, wirb fie mit einer £reffirnabet unb 93inb* 
faben auf ber Witu be« SRurfen« am ©rate burdjfa^ren, unb naefcbem 
auf bem Otücfen ein reine« ®tü<fd?eu «&ol$ unter ben »inbfaben gelegt 
ijt, int »aucfye gufammen gebunben unb an ben Sr-iejj gefd)nürt. 9fad) 
biefem wirb ein bünne« ftarfe« &pie§d<en 51ml £al«fdmitte eingefteefr, 
auf berfelfren £ette über bie jwei Cuerfyiejjdjen gebogen unb fyinten an 
ben großen »ratftiejj fejt gebunben. £aö ftnfdmüren burd? ben {Rüden 
wirb aud; beim traten auf bem Olofre angewenbet , in weitem Satte, 
wenn bie <S»anfau auf bem Otofte befejtigt Ift , be« Slbtrovfen« wegen 
ein ©efd;irr untergeftellt werben muß. 3ji bie <s£anfau auf bie eine 
ober bie anbere 5lrt georaten, fo wirb biefelbe, wenn fie auf ein Srett 
gelegt ift, fogleid; am «öalfe eingefd>nitten, bamit ber £un|t $erau«ftröntt, 
weldje« bewerft, bap bie Trufte niclrt fo leicht weid? wirb, hierauf 
frirb fte gehalten, in beliebige 2türfe gefdniitten , angerichtet unb mit 
einer ertra gubereiteteu Jus, welche in eine Sauciere fommt, feroirt. 
(€. Slbtty. XIV. mx. 13.) — (sollten flty wä(irenb be« »raten« auf 
ber Jpaut SBlafen jeigen, fo werben biefe fdmell aufgeftod;eu. 

Stt. 18. &tfoiätcv iut& matinittet t&alb$htaUn+ 

2£enn ein tfalb«fd)lägel eben fo wie ber £ammel«f$lägel in ber 
S?r. 5 biefer 9lbtfjeilung $ugerid>tet ift, fo wirb er be« oeffern ©m'denS 
wegen brei In« fcier Minuten in focfyenbem SDaffer gefteift, bann abge* 
fü^lt unb ofceu fd;ön gef^uft, wonach er wie ba« ©djfen*Filet in ber 
Wv. 10 biefer Slot^eilung mavinirt wirb. 3ft biefe« gefc^e^en, fo fann 
er wie bie Mel;feule in ber 9lv. 13 biefer 2l6t(>eiumg an einen 93rat- 
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friep befejligt unb an einem ©ratfeuer gebraten derben ; über man ßeüt 
if)t\ in einer flauen (Safferotle mit ©urter, StvfcMn, ©elberube, ©afy, 
Pfeffer, 9?ägeld)en, einem Sorbeerbiatte, etira« @*erf unb Gfffg auf 
ffeuer nnb lägt if)n anjtefjen, toonad? er mit Jus t?erfe$en in einem 
feigen Ofen unter jeittoeifem »egiefen mit feinem Fond fd)$n glacirt 
unb m feinem (Safte gar gebraten toirb. £a$ fernere SSerfa^ren fdjliegt 
ft$ an bie 9?r. 10 biefer 2lbt(;eilmtg. (@. 3l&$. XIV. 9?r. 2 unb 6.) 

9tt. 19« ®d>tte|ifettfcratcm 

Stod 3»«^ten, Ttejfiren, kämpfen unb Sdmeifcen fotoie bie3ube« 
reitung ber Gfngetoeibe btr (Sdjnetfen ijt gang au$fiu)rti<$ in ber 9tb- 
t^eiiung VII. 9t*. 23 betrieben, nur irirb fiatt Sauce Jus au« 
U)rem Fond gemacht, beren 3ubereitung in ben oortyergetyenben «Hum- 
mern angegeben ift. — Sollen bie Sdmetfen an einem Sratfeuer ge- 
braten werben, fo ift tyre ©e^anblung au3 ber 9?r. 1 biefer 5tbu)etlung 
$u erfefcn. — 2>ie 3"^wit««ö ber SBeccafmen fct;iiept ftd) an Die ber 
6djne*)fen. 

SO» tftal&Snieren&ratcft. 

9üt bem Dtterenbratenfrütfe tverben bie Ott^en entjtvei gefdjlagen, 
ber öhitfenfnoc^en toirb unten abgeftyärft unb baS ftfetfd) geflößt, ge- 
tragen, abgetrotfnet, herauf in einer Gafferolle mit «utter, 3>iue6efu, 
©elberübe, bem nötigen Salge unb Pfeffer auf beiben Seiten gelb an* 
gebraten, unb nadj biefem mit ber oberen Seite unten liegenb nebjt ein 
n>enig Jus in einen feigen Ofen gefrettt. 3jt ber ©raten Uimty gar, 
fo ivirb er getoenbet unb unter geinoeifem 99egtejjen mit feinem furzen 
Fond fd)ön glacirt unb ooUenbä gar gebraten. .Tie Jus tvirb bann 
tvit in ben »or$erge$enben dummem gubereitet. 

9tt. £1. ®tfüUttt &alb*btn$btattn. 

Güte Jtaiböbnifl nutb enweber auögebeint ober mit tyren 9h>l>en 
gebraten. 3n beiben ffällen aber nurb fie uon bem fleinen 8ru(tfno- 
<$en befreit, bann geflopft, gen>afä>n, abgetrotfnet , aufgefönitten unb 
Untergriffen. 3fi biefed gefc^e^en, fo frirb au« brei 9J?il$broben unb 
bier Giern nebft einem ©tücfdjen Butter, ettoaS fines herbes, bem nöti- 
gen Salge unb einer $rife Pfeffer eine $anabe bereitet, fromit bie 99 ruft 
gefüllt, bann gugenäljt unb auf bie nämliche 5lrt toie ber 9?terenbraten 
in ber borfcrgeljenben Kummer gebraten ttirb. S>ie %xn\t fann au$ 
ber Sänge nad) geftntft unb bann gebraten iverben ; (ft fcie\eft ber Äatt, 
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fo Wirb fTe nadj Um Süllen fünf Minuten in fodjenbe Bouillon ober 
©affer gelegt unb gefteift, bann in friftfceut 3Baffer abgefüllt, getieft 
unb wie ba$ Fricandeau in ber 9lbt$. VII. Oh. 31 gebämpft. (8. 
9lbt$. XIV. 9?r. 2, 13 unb 19.) £ie Bubereitung ber Jus fliegt 
fiefy an bie oortyergetyenben Hummern. 

SR*. Gefjtfftet %mf> tnltattn. 

SEÖenn junge bauten aufgenommen unb gereinigt ftnb, fo Wirb Ifyv 
39ruflfnod)en eingefdmitten , unb i^re SBrufrfyuit untergrifen, hierauf 
werben ffc gan$ gelinbe flammirt, oon ben hälfen, klügeln unb JHauen* 
befreit, gewafdjen, abgetrotfnet unb in tyre *8riu> mit einet abgerührten 
$anabe wie jene in ber »or$erge$enben Kummer gefüllt, herauf brefitrt 
unb in einer (Safferolle in Otetter mit Bliebet, ©eiberube, beut nötigen 
Salje unb ein wenig ^fejfer anf allen leiten bunfelgelb gebraten. Sßd^renb 
be8 ^Bratend fann geitweife ein wenig Jus aufgefüllt werben. SOenn bie 
Mauren auft iljrem Fond genommen jtnb, unb biefer mit Jus, etwaä brauner 
Sauce unb bem nott) nötigen <£alje aufgefocfyt unb paffirt iji, fo 
werben fle fcon tyren Sreffirfäben befreit, in ber 9Kitte gehalten, bann 
angerichtet unb mit einem Ttyeile tyrer Jus auf ber platte begoffen, 
wonad) jte nebft bem 9*ejte tyrer Jus in einer Saueiere, ferfcirt Wer« 
ben (©. m$. XIV. 9?r. 2 unb 6.) 

Vtt- 83. ^ammtUhtattn en Gibier. 

£ie »e^anblung eine! ^ammetefd&lägeW na* SBilbart fdjliefft flc§ 
an bie Dir. 13 biefer Teilung. 

$1 1. 24. &antm$Aitnttthtattu. 

STie 99e$anblung eiueö folgen Btancrt fann au8 bev Dir. 11 bie- 
fer 9lbtl)etlung erfe^en werben. 

Sit. 25. matinittt* @?$*ettt6<Carre getratett. 

(Sin £Hi»peujtü(f wirb unten an bem ©ratfnodjcn (in wenig abge* 
fc^ärft unb wie baö Filet in ber 9?r. 10 biefer 9lbn)eilung marinirt, 
bann auf bie nämlidje 5lrt wie baö im Ofen gebratene Filet in ber« 
feiten Dhnnmer ^bereitet; bodj fann baö @($wein$ • Carre ein bid 
gwefmal in feinem Fond gewenbet werben. £fe fernere ©e$artb- 
lung be&felben na<f> bem ©raten fliegt jtd? ebenfalls an *otbenannte 
Kummer. 
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9tt. 26. $tt*Stt f&ilbfä>t»tinmmtt %tf>t*ttn 

(M arcassin). 

£a« »raten biefeS 2ßilbvretftücfe3 am SpUft fofrie Im £>fen fann 
auö ben SWr. 10 unb 11 biefer 3iB^eüung erfe^en herben, an freier;* 
ftc§ aud; bad aSorrltyen, ©treiben unb 2lnrlfyen föttift 

9lt. Z7. 8&il*Wtotin*iitmtt $tbtattn (SangUer). 

ein folget ßiemtx h>irb auf ben (Seiten mit ber ftläcfye etatf 
«&acfmeffer$ geflopft, bann getoafcr}en , abgetrocknet, ausgelautet, geftricf* 
unb mehrere Sage gut marinirt, ivonad) er fotvofyl beim ©raten am 
(Spieße als in einem Ofen gut mit ©ntterpapier bebecft tverben muß, 
h?obei man befonberS barauf ju fetjen $at, baß ba« ftleifdj in feinem 
ganjen ©afte bleibt. 3)ie genauere ©efyanblung biefeS S3raten8 fann eben- 
falls au« ben IWr. 10 unb 11 biefer 2lbttyeilung erfef;en foerben. 

Vit. 29. J9Sil*ffi*eiit6feiiIe $tf>taten. 

SSenn eine ©itbfdjn'einfcfeute jugericirtet, geflovft unb gelvaföen ifr, 
fo toirb j!e auf ber unteren (Seite mit bicfen Sfcecfjtreifen burc^jogen, 
bann oben ausgelautet unb fein gefyicft, toonad) fte mehrere Sage gut 
marinirt unb hierauf h?ie ba8 Filet 9?r. 10 biefer 9lbt$ellung im Ofen 
gebraten unb beenbigt Wirb. £a blefeS ftleifd) geiröJjnlidj fetyr lange 
in ber #ifee feim muß, um gehörig gar ju werben, fo be(ft man, um 
baS $u fctynelle ©raumwben ju bereuten, enttoeber Sßa}>ter ober be* 
einer ßafferolle einen 5Tecfel barauf. £iefe Olegel i(l auctj bei allen 
übrigen großen £>fenbraten ju beobachten.*) SBenn eine 8Bilbfd)tt>ein$« 
feule feljr groß (fr, fo fann man jtcty in betreff bed Vetren« na$ ber 
9tr. 14 biefer Slbi^eilung rieten, 

9lt. »O. (Snttnhtaten mit <ftaf*attiett gefüllt. 

5£>it gange ©etyanbluug biefeö ©raten« rietet ft^ genau nac$ ber 
•<Wr. 16 biefer Teilung. 

91* 30« &tfüUUt junge $ä$ttet*rfttett. 

3unge «Cmfmer tverben im $üllen unb ©raten ebenfo bejubelt 
wie bie gefüllten Xaultn in ber 91r. 22 biefer SCbtyeüung. 

•) 2Öenn große ©piepOraten it>re nötige Couleur fcaben, aber no<$ nfc&t 
ganj burcfcau« gar finb, fo »irb jtotfäjen tiefe unb bat geuer ber ba* 
tu befttmmte ©c§trm gefreut, oor weitem bann bie »raten btö jum 
o&Uigen ©arwerben langfam fortgebraten werben. 
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9tt- f. JOrattgett' Gelee. 

3luf einem Stüd 3»der *">n brei 23iertetyfunb Hutb bic gelbe 
Scfcafe oon gn?et Orangen abgerieben, toonadj biefer Qudtx mit jtrei 
Sdjo}tyen SDaffer unb einem <5*ni>eip in einer ßaffevotfe auf fteuer 
gefreUt , unb unter geittveifem Umrühren ^ettgefodjt tvirb. 3ji biefeä 
erfolgt unb $at ber ßudev eine $eitlang gefönt, fo tuirb er a6gefd}äumt 
unb trenn er gehörig eingelöst tjt, burd? eine feine Serbiette in eine 
Sd;iifiel paffirt. 3jr biefed beenbigt, fo tverben jtvei fööne Orangen 
an ibrer Stielfeite mit einem «einen runben unb fdjarfen 2tu8fiedjet 
ruiijeftoct)cn unb rein auögetyofjlt. .Tiefer Saft toirb nebfi bem Safte 
ton ben Reiben aogeriebenen Orangen burd) ein Sieb J>affirt unb mit 
Staub i>on fed;8 bi# adjt $üj?en ^ell gemacht. SOeun nun biefer Stanb 
ebenfalls gehörig eingefodjt fji, fo tvirb er burcfy eine Serbiette 511 bem 
3utfer \>i\)]ivt. Tiefe beben $l)eile derben nad? bem 9(bfüf>Ien mit 
einem ttertel Scfyowen gutem 5lrraf unb einem falben ©djo^jen rotfyem 
Steine bereinigt. 3ft bie Gelee hierauf in gutem ©efdjmarfe nnb burdj 
eine $rcbe, trenn nämlidj ein fleiner Styeil berfelben falt gefMlt toirb, 
nityt $u fefl, in tr-eltfem &alle man no$ mit ettvaö feigem SBeine 
na<$$elfen muß, fo gießt man bie beiben Orangen, wenn ffe feft ge- 
bellt jinb, bamit tooll, unb bie übrige in eine baw paffenbe Gelee- 
Sorm. 4?at nad; mehreren Stunben bie Gelee, in einem Äetfer ober 
auf (Fiö jietyento, ben gehörigen ©rab ber «§a(tbarfett erreicht, fo tvirb 
bie Sonn einen 2(ugenbUä in $ei|?e8 SBaffer gehalten, bann fdmell mit 
einer platte bebedt unb auf biefelbe geftürit. £ie gefüllten Orangen 
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werben alßbann, wenn bie Gelee barin gefianben ifr, eine jebe tu bier 
Steile gefönitten unb um bie geftürjte Gelee gelegt (@.9»t$.XIV- 
SHr. 11 mib 12.) — (tfommt ein Gelee auf m $u (WJen, fo muß 
ffe, fcenn fte in gehörigem Örabe fejt ijt, gleid) babon geftellt werben; 
ff* fte aber feljr fein, fo faun fie au$ «Borftdjt Bid utr 3(nricfygeit barauf 
fttfien BleiBen). *) 

9tr» 9. Rlarasquino- Gelee» 

(Sine wie in bet bortyergefjeuben Kummer gemachte 3«fammen« 
fejjung bon <£tanb unb ßudex wirb nadj bem ^Bfüfjlen mit einem 
©poppen Marasquino unb einem biertel poppen Qlrraf bereinigt, 
biefe Gelee muß fo btel wie möglid) weif? femi, weil biefe ftarBe u)re 
(Soweit t% $ie fernere «etjanblung im Ginfüllen in eine Örorm, 
im etür|en unb teilten, faun auö ber borfjergeljenben «Nummer er* 
fef;en Serben, ßu biefer Gelee wirb erwaö weniger Sucfer genommen^ 
weil ber Marasquino fetyr fuß ift. 

9tt. 3* Otthbttttn: Gelee« 

9Wan laßt eine 9)?aaß (xrbBeeren, einen 6d)o^en beißen unb 
einen ©poppen rotten SBetn, ein (;alBc3 $funb Butfer, etwa« ganje 
Gitronenfcr)ale unb Btounet in einem Sopfe brei Biö bier Sage jugeBun» 
ben fielen, 9lati) biefer 3«t fluttet man bae) ©anje auf eine aufge* 
Rannte ^eruierte unb läßt ben SBein burdjlaufen; fonunt berfelBe nidjt 
gleid; l)etf, fo giept man tf;n nochmals auf, Bis er flar burrtgelaufen 
ift. tiefer SSem wirb bann mit einem IjalBeu $funb geflärtem Burfer 
unb bem ebenfalls tyeUgefod^ten §tanbe bon fed?Ä Bis ad;t ftüjjen ber- 
fefct; tfl biefeS Beenbigt, fo wirb in eine bam Beftimmte örorm ein 
• " - 

*) JDen geflärfen füflen Gel^e-€ftanb unb e&enfo ben 3ueJer, (&f t man 
geiuofjnlia) ncdj oon ber €5eite ein wenig einfodjen, bamit beibe 
Steile fubftantiofer werben , wonadj fte bann etft bereinigt wer« 
ben. — SSßenn bie Gelees ben notptgen ©rab ifcier £altbatfett er« 
reicht fcaben, fo werben bie goumen fdjnett in betfe« SGSoffec ge« 
tauajt, mit einet platte bebecft unb gleich gewenbet, wonaa) man 
bie formen mit Söorft^t baoon abnimmt. SDtefeö SJerfabren gilt 
für alle Gelees. — 83ei Gelees bie o&ne füge eiqueut« gemalt 
werben , rennet man $u ©tanb bon fed>8 btö ac$t güf en, brefoicrtel 
ober aucB ein §)funb 3ucfer} aber bei Gelees bie mit füfen eiqueus 
ren bereitet werben, brauet man naa) 23eri)altntp ni<$t fo biet 
3ucfer \* nehmen. 
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Wenig »on biefer Gelee gegoffen, unb wenn biefe anfängt fefl §u wer- 
ben, fo fommt eine Soge fchone frifche (Srbbeeren barauf, fo baß eine 
neben ber anberen liegt unb babei runbum ani föanbe ein halb SoU 
breiter leerer (Raum bleibt. 3jl biefe Vage feft geworben, fo fommt 
einen ßoU $o<fy Gelee barauf, wonach mit bem (tinfefcen ber @rb* 
beeren unb ber Gelee lagenweife fortgefahren wirb, bi« bie Spornt 
fcöllig ausgefüllt ift 5luch fann man nach ber erften Sage (Srbbeeren, 
bieftorm gänjlich mit Gelee ausfüllen. (®. 9lbth. XI V. IKr.ilu. 12.) 
Soll aber eine Gelee t?on fruchten biefer 5(rt fdmeller berettet derben, 
fo muffen biefe jerfloßen unb mit 2Bein, (Sitronenfaft unb Eiweiß auf 
fteuer geflärt werben ; nachbem biefe« erfolgt ift, . derben fic auf eine 
aufgefpannte Servierte gefchüttet, Wonach it)r burchgeiaufeuer (Saft mit 
©taub, 3ucfer nnb noch etwa« frifchem SDetne oerfejjt wirb. 

9tt. 4. ^t" 1 *"**** Gelee. 

$>ie SBehanblung berfelben fliegt fleh an bie fcorfyergefycnbe Kum- 
mer; gewöhnlich werben aber herbei feine Himbeeren in bie Gelee 
fingefefct. 

9tr. 5 Gelee mit manc-nnmger marmorne. 

9»it breibiertel $funb geflärtem 3u<fer, nnb bem ©tanbe fcon 
fedj« bi« acht fräßen nebfr einer ftlafche gutem Weißen ©ein fefct man 
eine Weber gu fejte noch ju feine Gelee jufammen, wonadt) biefelbe in 
ihrer £altbarfeit unb tn ihrem ©efehmaefe unterfucht wirb. «Halbem 
biefe Gelee beenbigt ift, lagt man »erfchiebenartig gefärbte« Rlanc- 
mauger, in fo öiclen flachen ©ef$irren al« e« Farben ffnb, einen 
halben 3oll hoch aufgegoffen, feft Werben. SQÖenn biefe« erfolgt ift, fo 
wirb ein wenig Gelee in eine ftorat gegoffen, unb Wenn biefe fefl ge* 
worben tjt, fdjneiDet man ba« Blanc- manger in »affenbe ©tücWjen 
unb fließt e« iagenweife bi« $ur 9lu«füllung ber fform in bie nach 
unb nach aufgegoffene unb gefianbene Gelee ein. — £>ie ©efchirre ber 
Blancs- manger bürfen ganj bünn mit feinem £)el beftrichen Werben. 
(®. Qlbth. XII. 5?r. 12 unb 9(bth. XIV. <Kr. 11 u. 12.) 

9t*. 6 Gelee mit dauern er) 

3u gehörig borbereitetem gefiärtem Gelee -Stanbe fcon fech« bi« 
ad;t Süßen fommt ein h<tl6er Schoden Sauerach unb ein Schoden 
weißer SBein. $iefe« jufammen Wirb in einer (Safferolle auf fteuer 
mit öiec m fünf jerfchlagenen Eiweißen nochmal« fett gefönt, herauf 

i 
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bur<$ eine aufgeftannte Serbtette paftfrt, bau« mit breibiertel Vfunb 
gefiärtem Surfer, unb naeljbem blefer aBgefü^It ijt, mit nod) einem 
©lafe rottyem Söetn unb einem ©lafe 9lrraf bereinigt 3ffc nun bet 
©efejjmarf bet Gelee unterfudjt unb gut, fo wirb ffe in eine Srorm ge- 
fußt unb an einen füllen Ort gejtellt. (§. 08$. XIV. 9?r. 11 u. 12.) 

91 r. 7* $»ttf$-'GSelee. 

SWan Wart einen <£tanb bon fe$8 Bi« adjt ftüffen, womit man 
ba« ©elBe bon jwei Zitronen auf Surf** aBgerieBen neBjt i^rem (Safte 
unb bera (Safte bon nod? jwei anbern (Zitronen bereinigt. SÖenn biefet 
<§tanb paftixt unb nod) ein wenig eingebt ift, fo berfefct man i$n mit 
breibiertel SPfunb geflärtem Surfer, einem @d)oM?en weißen Sßein unb, 
«albern er aBgefü^lt ift, nod) mit einer J)alBen &lafc§e gutem Qlrraf. 
Sie »eitere $e$anblung biefer Gelee fließt fiety an bie bor$erge$en- 
ben Hummern. (©. -2iBt$. XIV. Stfr. 11 unb 12.) 

0t*» 8* Wtyfth Gelee ä la Champagne. 

3n?öif Bis fed)8$e$n große ©orftorfer Qle^fel werben oBen unb un- 
ten gleid) aBgefönitten, bamtt jte fi<$ gerabe aufließen, hierauf fHc^t 
man au« einem jeben mit einem fietnen runben 9lu$f*ed)er ba$ tfernge- 
$äufe ^eraufi ; trenn biefe« gefd)etyen ijt, fo Wirb normal« ein jeber 
Sfyfel mit einem etwa« größeren 9luflfted)er außgeftodjen , fo baß jtdj 
rauter egale tfränje barau« Btlben. £iefe Qle^feffranje werben buty ne- 
Ben einanber in eine ßafferolle gefegt, woju ein wenig Surfer unb ein 
©laß <§tyam»agner«3Bein Fommt. 2J?an berft herauf bie Qfetfel ju, 
läßt ffe in einem nid)t fe$r Reißen Cfen breibiertel wetd) werben, unb 
ftettt ffe bann falt hierauf Werben bie 2lBfätle berfelBen neBfl einigen 
jerf^nittenen flffcnettä>feln mit jwei SWaaS ^Baffer gut au«gefod?t, wo- 
na$ man bie SBtüfy burefy eine Serbiette fcaffirt unb aBfü^len läßt. 
2>fefe *Bri#e wirb alöbamt mit einem (S^o^en Weißen EBein, bem 
©afte bon brei Zitronen, $we( ©ßlöffeln boH (Sffig unb einigen ty* 
toeißen auf ffeuer gefWrt, bann burd) eine aufgeftannte (Serbtette £af- 
flrt unb Bi« auf jwel (Sdjo^en eingelöst, herauf mit brei biertel^funb 
geHärtem Surfer, bem etanbe bon fed?« Bi« ati^t güffen unb einem 
©^ojtyen Qtyam)pa$mx öermifd)t, bann im ©efdjmatfe untet^ufy, unb 
ein Styil berfelBen *ur *ProBe in einem ©efäffe auf <Si« Qeftettt. «$at 
bie Gelee bie geprige »£altBarfeit, fo gießt man einen S^etl berfelBen 
einen Hertel Soll $oc$ in eine fcaffenbe glatte $orm unb pellt biefelBe 
auf (SU. ffängt bie GeUe nad) einigen Minuten an , {Uft ju pellen, 
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fo fefct man bie 9lej?fel, uaftbem bicfelbeu mit einer Serbiette ein Wenig 
aBgetrocfnet flnb , mit ber fd^neren Seite nad) unten gefehrt, neben 
eiuanber barauf ein, bodt) fo, baß am öknbe ringsum ein hal6 Boll 
Breiter freier flftaum Bleibt, hierauf wirb fo biel Gelee oaju gegoffen, 
baf bie Qietfel tjalo barin flehen; ftnb btefelBen nach einigen 9ttinuten 
mit ber Gelee feft berBunben, fo wirb bie ftorm mit legerer auäge* 
füllt. SBenn biefe Gelee ben gehörigen (SJrab ihrer £altBarfeit er* 
langt hat unb gejrürgt ifl, fo flicht man mit bem nemlidjen ^uöftedjer, 
mit welchem bie «ßerngehäufe ausgeflogen mürben, bie Gelee aus ber 
«Höhlung ber Steffel tyeraud. $iefe Höhlungen werben einige 9)?inuten 
cor bem Serbiren breibiertel mit (Shantyagner gefüllt, welcher guoor mit 
ganj wenigem geflärtem unb bicf eingelochtem 3ucfer bermifcht ifl. £te 
auS ben Wtpieln ausgeflogenen Stücfchen Gelee fönnen als ©aruitur 
angewenbet werben. (S. mt). XIV. Dir. 11 unb 12.) 

9t*. 9« Gelee niarmoree. 

tßon einem ^fuitb" geflärtem ßufat, bem Staube bon fecfcS Bis 
acht Süffen, einer ftlafche gutem meinen 2Bein unb einem viertel Sd?o*)* 
l>en feinem Üiqueur ober altem 9lrraf Bereitet man eine Gelee unb 
$eilt biefeloe in brei gleite Steile, wobon ein Shefl normal« in bler 
gleite ^eile geseilt wirb. £>iefe bier Heineren S$eUc werben, ber erfle 
mit ein wenig Styinatfaft grün, ber gleite mit ein wenig OlotherüBen- 
Saft ober (So^enllle roth, ber britte mit ein Wenig in SÖaffer aufge* 
lofler, bann auf fteuer bicf unb glatt abgerührter (Shofolabe fdjwar$ 
unb ber bierte mit Olahmfchnee kreiß gefärBt. 5£ie brei erflen Sorten 
fonnen nod> mit etwas Stanb bermifcl>t werben, bamit jfe bie gehörige 
frefligfeit Behalten. 5Öenn bie Partien ben gehörigen <£rab ihrer £alt* 
Barfett erreicht haBen, fo gießt man bon ben Wieoer mfammengegoffenen 
flaren 3 feilen ber Gelee ein wenig in eine ftorm; ifl biefe in geh»* 
riger Seftigfeit, fo wirb aBtheilungSWeife bou ber fruBen-Gelee in bie 
9)?itte ein tfranj in fleinen 4?äufd;en barauf gefegt ; ifl biefe« in f$ö» 
ner Schattirung ausgeführt, fo fommt nach unb nach fo biel helle Gelee 
in bie ftorm, baß bie ftarBen bamit Bebeeft ftnb. 3B«m nun biefe erfle 
ftarBenlage e|ngefd;loffen unb Befeftigt ifl, fo fommt auf biefelBe eine 
jWeite, wobei immer bie entgegengefejsten [yarBen auf eiuanber eingefeljt 
werben. Sinb nun biefe Farben Bis an ben Oianb ber #orm in bie 
flare Gelee eingefcfrloffen unb ifl baS ©anje in gehörigem ®xaK 
feft geworben, fo wirb bie Gelee auf eine platte geflürjt unb ferbirt. 
(©• 5ltbh- XVI. 9lr. 7, 11, 12 unb 55.) 
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9tt* 10* €2 eile am Tuttl Fruttl. 

üttan Berettet oon 3udn, @tanb, SBein unb etwa« Etqueur eine 
Gelee auf biefeiBe 2lrt roie in ber oor$ergef?enben Kummer. 3jt oon 
biefer Gelee ein roentg in eine ftorm gegoffen unb fefi geworben, fo 
roerben oerfd)iebene ©orten eingemachter ftrüct/te, Voetö)e gut oon i$rem 
(Safte abgeronnen flnb, barauf gelegt, rooBei jebod) am 0tanbe ber ftorm 
ringsum ein fingerbreiter freier fl&aum Bleiben muß. 5Die 8rrüd)te roer* 
ben bamt mit ein roenig Gelee einen falben SoU r)oä) Befeftigt unb 
eittgefefyloffen, unb auf biefe 3trt roirb lagenroeife fortgefahren, Big b£e 
gform ganj ausgefüllt ift. $ie ju biefer Gelee ^affenben Stufte fmb 
Reine-clanden, SWirabeflen, Qfyrifofen, (Hüffe, Orangenschalen, Äh> 
Wen, Hagebutten unb bergieitben me$r. 

ftt* II* G$attttM3tte**Cielee. 

5!uf einem (Stürf 3«<fo *on brei oiertel $fttnb roirb bie ©<J)aIe 
oon jfrei Zitronen abgerieben; hierauf roirb biefer Sudtx mit $vci 
<Sd?opr*n SBaffer unb einem Ch)tt*ljj auf Reiter hell gefönt, abgefer^iumt, 
no<$ ein roenig eingefo^t tmb burd) eine feine ©eroiette in etne<Sd?üf* 
fei t>affirt, tooju ber geflärte @tanb Oon fe$6 Bis adjt Soffen }>aff!rt 
hurb. 3ft biefeS jufammen abgefüllt, fo trirb baS ©an$e mit einer 
ftlafdje Ghampagner oereinigt; hierauf ttirb bie Gelee, roenn tyt ©e» 
fdjmacf gut tmb H?re £altbarf eit probirt ifl, in eine ftorm gefüllt tmb 
nacr)bem fie auf <5iS fejl geworben ift, auf bie Befannte iffietfe gefrürjt. 
(©. 2lbt$. XIV. 9er. Ii unb 12.) $er Saft ber abgeriebenen Gm 
tronen famt bei bem ^eHma^en be3 Staube« angerrenbet irerben. 

• 

9tt* i£. feelec h la Rose« 

Hierju tvirb eine Sufammcufefcung oon 3«tfer, Staub unb ©ein 
gemalt, nue bie D?r. 9 biefer Mtl^Uung angteBt. fRadjbem biefeä ge* 
flehen ifi, roirb baö ©an$e entiveber mit einem oiertel <Bcr)o)tyen9tofen* 
Sfqueut ober mit einigen Sroofen $ofen«£)el oereinigt. Um ber Gelee 
eine fdjöne frarBe ju geBen, famt ein ©lad rotier SBein angeroenbet 
roerben; bie fernere 93et)anblung im $roBiren, (5infutlen unb 6rür§en 
berfelBen f erlieft jtd? an bie oor^ergetyenben Sümmern. 

9t*. 13. fSout $unbet Gelee. 

Sßenn eine äufammenfefcung oon ©tattb, 3wfer unb einem Oiertel 
©$oWen Qlrraf nad) bem ötejevte (Hummer 9 biefer ölBtyetlung Bc* 
enbtgt ift, fo roirb baä ganje mit einer Slafd?* ädjtem SBourgttnber* 



Digitized by 



208 

©ein weinet. S)a* (einfüllen imb Stürzen fliegt {{4 an bie bor$er- 
geseilten Hummern. 

JNtf. 14. CHi*ottett*e!el£e. 

£ie Bereitung einer (Zitronen - Gelee ftyliefit fld) gan$ an bte 
9lr. 1 biefer 2iBt$eilung*). 

Str. 15. fl£*M>ee*eit - 4t4ftf#*I* 

Gine SWaaf? fä)öne, redjt reife unb rein auSgelefene 9BalberbBeereu 
werben neBft einer fflaföe rottyem unb einer glafctye weißem Otyeimvein 
in einer Terrine mit einem $funb 3"äet, einem eturf^en gangen 3im« 
met, einem etüef^en nur ganj gelB aBgefctynittenen Guronenfctyale unb 
bem Safte bon jroei Zitronen bereinigt. «£at bie Serrtne §tt»ei ©tunben 
in <£id ge|tanben, fo nimmt man (Sltronenfdjale unb Bimmet wieber 
$erau6 unb gteBt bie Jtaltfdjale gleich J«r Safel. — 9tad) JBelieBen 
fann aud) etwaä SÖaffer ju ben «fcaltfdjalen genommen werben. — 
9foe§ fann ein $$eil ber frifä)en Örrüfye burdj ein reineä «$aartudj gc» 
Prisen, unb biefeä 9ttarf mit ben äaltfäaien vereinigt wetten. 

ttt. 16* 9tofiutn*&aUföaXt. 

Sreibiertel $funb «eine affinen (Sonnten) derben in ©affer 
einige 9»inuten gefönt, bann auf einen £>ur$f$lag gefdjüttet, mit fal* 
tem Söajfer aBgefdjwenft , hierauf in einer Serbiette auägebrücft unb 
ganj rein auSgelefen. 3|t biefeä Beenbigt, fo fommen bie flflojtnen in 
eine Terrine unb werben mit allen jur QcrbBeeren*Äaltfcfyale in ber bor$:r* 
ge^enben OZummer angegeBenen 3ngrebienjien bereinigt. £ie fernere SBetyanb* 
Jung biefer äalrfdjale (fliegt (fety ebenfalls an bie bor$erge$enbe Kummer. 

Sit. 17. ®<$*a?)tto» ■ tltaftföafe. 

S3?enn eine wie in ber 9ir. 15 biefer 2lBt$eüung Bereitete tfalt* 
(<$ale, kooBei Jebo<$ bie CrbBeeren weggelajfen werben, $wei <Stunben 

♦) Bnraer!. 2CW e<&&rfunfl«mittet ju ben meijten Gelee«, auf er (Srbbee* 
tenr, Himbeeren«, 3o$anmötraubens unb abmieten Gelee«, tebient man 
ft$ be« 3rraf, Sonja! ober 91 um , woburd) ber füffe ©efebmaef ber 
Gelees angenehm unb piquant gefcoben wirb} bo$ bürf«n btefe eiqueur« 
erjl na<$ bem Bbfü&len berfelbcn beigeben »erben. 25er 6itror.«n» 
©aft, weiter au$ al* ©^arfungö« «Wittel benufet wirb, mu$ aber 
wie in bec Äbtbeilung XIV. Kr. 11 bemerft, ju aUen Gelees mit 
bem etanbe f>ell gefönt werben. 
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auf CSfi* gefhnben ift, fo fommt fur$ tat bem Settiten, tta<$bem 3im- 
met unb Gittonenföale $etautgenommen finb, ein *Pfunb gerteBeue* 
e<$n>at$Btob baw. 

OHn $alBe* $funb fReft tottb tein autgetefen unb In eafyoaffet 
gut, aBet bocJj n($t ju toeity aBgeBriu)t, roona$ man benfelBen auf 
einen Ämrdjföiag fdjfittet, mit frffdjem ©äffet aBfdjmenft unb gut aB* 
tinnen läfft. liefet £Refd fommt mit einem $funb Quätx, einet Öflafctye 
tot$em unb einet fflafdje tt?eif?em ötyeimretn, neBft einem ®tütfd)e* (5i- 
tronenfdjale unb 3immet unb bem ©afte jtoeier Zitronen in eine 3>t* 
rtne, tvel$e $ietauf jtvei Rimbert auf fett gepellt wirb. 5tor$ Pot bem 
©eroiten nimmt man (Sittone unb dornet au« bet £altf$ale (etaud. 

* • . * » • • 

Btvet $funb fööne, tedjt reffe/ fdjwatje «Süßfirfd^en h>erben an«* 
gefernt unb mit einem $alBen $<fyoWen ©äffet, einem $alBen tyfunb 
Buäet, einem Stucfdjen <£tt*onenfdjale unb 3immet n>eidjgefod)t, wo« 
na<$ man f!e in eine Settine legt unb mit ben nämltcfyen Sngtebienjien 
irie Bei bet (SrbBeeren-ßaltföale in bet 91t. 15 biefet 5lptt)eilung Per« 
einigt $Det efojige Untetföteb ift, bafl mit ein $atBe* $funb 3"<fet 
tyerju genommen wirb, irett bie äitf$en fdjon mit bet Hälfte bet bort 
angegebenen Sßfunbet getobt finb. JBeöor nun bie Jtaltfdjale int (Sit 
fommt, totrb ffe nod) mit bem ©efömatfe bet fllrf Weltferne Peteinigt. 
9)?an ftöfjit bie Äetne nämlid) in einem Dörfer grob jufammen, Pettü^tt 
fie in einet (Safferotfe mit envat Reißern ©affer unb trenn f!e nodj eine 
Seit lang $eifl geftanben finb unb tyr ©eföntatf aufgewogen ift, fo 
Preist man biefe ftlüffigfeit but# ein frattag unb gießt ffe jur Äalt- 
föale, toeW&e bann int (Sit gejtelft unb Pot bem <5eroiren Pon 3im* 
met unb <£itronenfd?ale Befreit wirb. *) 

Kr. 20* WptitoftU'MaltföaU 

Stvolf Bit Pieren fe$t reffe aBet bod) nl^t ju treibe 3lprifofen 
werben in bet «Witte geseilt, bann gefehlt, in feine <B<$eiBen gefönit« 
ten unb eine Ötunbe in feinem Surfet marinirt SBä^tenb biefe* ge* 

•) 2Cnmetf. SDie ftdltfödUn tonnen ttdd) SBetieBett weit obet »eniget fAf 
gemalt, unb bie pon frifrten graten jubectittten mit <*Ua angevi** 
teten Bisciiits feroirt »erben. 
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fd»e$t, giefct man eine fflafd?* rotten unb eine Srlaf^e freien Sftyeto* 
»ein, neSfl einem ©tücrtyen (ötronenfdjale, Sünmet unb bem -Safte 
giveier Zitronen in eine $errine, fefct btefelBc auf (stS unb bereinigt 
alSbann hiermit bie marinfrten 2tyrifofen. 9?adj ©elieBen fönnen and) 
bie Styrifofen-JTerne mit einem haften (SäjoWen ^Baffer gerieben, in 
einer «afferoile aufgefodfr bann bu«$ <in «Saattndj flehen unb biefe 
»lüfifigfeit mit ber Äairfaale bereinigt derben. 3(1 lefrtere böllig !att 
genorben, fo nimmt man (Ktronenfdjale unb Summet $erau« unb giebt 
bie Jtaltfdjaie gur $afei. — 5luf gleite SBeife fann man au* bon 
Slnana* eine .italrf*ale bereiten. 

3*t»et #taf*en (£$am*agner, ein <S*oft>en rotyer 9tyeimoein, ein 
@d)oW>en «§onig, ein $funb .5ivrtfofen»Mannelade, ber ©oft bon bier 
(Zitronen unb ber nötige 3"<frr Iverben gut bereinigt, bur* ein rei- 
ne« -ttoarffeb tytffrrt unb in einer Serrine auf <£i$ gebellt, ©ei bem 
•Serbiren biefer £aTtfcr/«te Serben ger&ftete unb ertra angerichtete 3Mö* 
tuit« baju gegeben. — •J&terju fann na* belieben au* no* ein $al- 
Ber <5*ott>en guter QCrraf angettenbet Serben. 

. . £te 3wBcrettung biefer Äaftf*afe rietet fi* na* ber 9?r. 20 
biefer WtyeUung. 

Zit ßuUttitms tiefet Äaltfdjale riefrtet jt<$ nad) fcet 9Jt. 15 
biff« 3ttt&eilun 8 . 

9tt. «09.0 - JiaXtfäaU 

SBenn ein ^albeö *funb <Sago n?ie in ber 2lbt$eifung I. 9lx. 43 
aufgeteilt unb abgef*üttet ifr , fo fommt betfefte* mit einer 3faf*e 
Tonern unb einer ftlaf*t toeifem Oifreinfrein, nebfl einem JPfunb 3utfer, 
ettoaö (£itronenf*ale, Sünmet unb bem Safte tfr-eier (Sirronen in eine 
Serrine, mona* bie £altf*ale gVret <8tunben in <5iS gefteUt irirb. 
23or bem (serbtren nimmt man Zitrone imb^Simmet $erauö. £er 
(Sago fann au* na* bem Mitteilen guerft mit ettoa« ©ein unb 
3mf*r gefo*t unb bann mit ben übrigen 3ngrebiengien in bie Serrine 
ge6ra*t Serben. ■ ' 
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Ptt Gelee »*tt ttfytn %i>f>anni*ttauUn 

3wei 9>funb rectyt reife 3o$anni$trauben Serben in einer (Safferotte 
gerflof en , hierauf mit einem ©poppen treiben iÖJeine, jtvei <Sd)oppen 
8Baffer, bem <§>afte bon jwel Zitronen unb einigen $erfd)lagenen (äfyweiffcn 
bereinigt, bann auf freuer geftettt, $ett gefönt unb burd) eine aufgefpannte 
6eroiette paffirt liefet §aft rofrb no$ ein wenig eingelöst unb na<$ 
bierem mit einem $funb getfärtem Qudtx, bem geflärten (Stanbt bon 
fe$d blö adjt ffüßen unb einem Ratten (Stoppen rottyem unb weißem 
5Deine bereinigt. 3ft hierauf ber ©efdjmacf unb 'bie «Saltbarfeit ber 
Gelee unterfiidjt, fo fommt biefelbe In eine Sorm unb Wirb, nad)* 
bem f!e feftgeworben unb gejtürjt ift, auf ber $(atte runbum mit fd)co 
nen unoertefeten 3o$anntftrauben franjförmlg garnirt. (<& SJ&fy XIV. 
0fo 11 unb 12.) 

9tt. 96. Gelee ä la Vanille. 

(Sine tele in ber 9lr. 9 biefer 9t6ty*ifong oon ©tonb, ©ein, 
9frraf unb bretoiertel $funb Buän gitfammengefefete Gelee wirb nodj 
mit einem falben @d)oppen 93anille-8iaueur tetemtgt. «Die fernere 95e- 
$anblung fann au« ben oor^erge^enben Hummern erfe^en werben. 

9lt. %l. &ttittett*Gelee* 

£in« wie in ber borljergeljenben «Hummer {ufanmtfflgeft|tf Gelee 
wirb anflatt mit S3anitte4iiqueur mit eben fo biet £tuttten4*iqueur ber- 
einigt 3fl in"*) biefem ber ©efdmtatf unb bie «£alt&arfeü ber Gelee 
unterfudjt, fo fommt fte in eine Sorm unb wirb, uadjbem jie fefl ge- 
worben unb geftürjt Ift, runbum mit eingemadjten Chatten, welche fcfyön 
juredji gelitten finb, garnirt 

Bnmerf. X>U GeleVs f&nrtert audj in jtlbern« ober porzellanene SBcd^eu 
gefüllt, ffrotvt Werben. 

(Sine 3ufammcnfe$uitg öon geflärtem $vtütt unb ©tanbe ttebft SBetn 
unb TCrraf fann mit jebem beliebigen tHqueur orreinigt »erben, wohadj 
bie Gelee jebeSmal nacr) bem Ciqueur benennt wirb} gewo$tt(f$ »erc 
ben ober ju Gele'es nur bfe feinften SiqueQrft gewallt. — Sie SSenen* 
nung f eft bei ben Gelee« will nur fo otel fagen, baß, wenn eine ge« 
füllte gotm geftürjt »leb, bie Gelee bie gärige «£>aUbar!eU fjabin foü y 
um ntdjt außeinanber ju planen s böd) buefen fte niajt ju fe|t fenn, man 
bat e« im ©egentbeil gerne, wenn ©erid}te biefer Ätt fajwonfen unb 
jätern, alt* wollten fie jeben Äugenbltrt auäeinanbec fallen , benn ftnb 
bjefelben oon ju vuuv Ävaft fe&r feft , fo finb fie ni^t angenehm ju 

14* 
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«Ufte |lbtl)ttLtftt0, 

Befielen* in SWe^Ifpeffett, <Slerf>e{fcn unb *tx* 
f<$tebcnett fufccn ©petfem 

— — 

Qin $funb rotier §ago tvirb rein au*gelefen, geioafdjen unb in 
bleiern ©äffet fo lauge »on ber Seite gefönt, M3 bie Äönter ganj 
bief unb Ilat getrogen jlub. 3(1 biefeÄ erfolgt, fo trirb berfelbe auf 
ein Sieb gefdjüttet unb, nadjbem baS SBäffer gut abgeronnen ift, in 
eine (SafferoHe*) gelegt, troju man ein <5tüdtyn SOaitfUe, ein fytfbeS 
SPfunb Surfer, ein tyalbe* $funb SButter unb einen @$oft>en fugen 
dhfym ober SWö^ gfebt. (DWt biefen Sngrebienjfen tvirb ber (Sago auf 
f$toa$e0 flotyleufeuer geftettt unb futj unb troefen eingebämpft , irobei 
man, toenn er anfängt bitf gu Serben, jeittreife mit einem fcöffel barin 
rubren muf. hierauf toirb berfelbe in eine e^üffel gebraut, nadjbem 
er erfaltet (ft, ton ber ©anflle befreit unb mit oier ganzen unb $e$n 
gelben Giern bereinigt, h>oju barni no<$ eine $anb toll SWe^l, ein $al* 
M $funb getroefnete unb in einem SDWrfer fein jerjtojfene ©ideuit« unb 
gulefrt bat gu <£^nee gefölagene Cfylreiji fommt. $iefe 9»affe tr-irb 
gehörig untereinanber geröhrt, bann in eine ^affenbe, mit frif$et geflar« 
ter SButter au«gefrrid?ene 8fotm gefüllt unb im Ofen bei mittelmäßiger 
£tfce gebarfen; ober man pellt bie Öform bis §ur Hälfte in eine Gaffe« 
roUe mit fo^enbem SBaffer, berf$Ile§t bie Gafferolle mit tyrem $etfel 
unb ttf t bie STOaffe barin gar toerben. hierauf tolrb bet Tübbing auf 

*) SBenn bie Safff rotte einen bitfen SBcben $at unb bet ©ago barin gut 
autrtnanber liegen fann, fo ift tiefe« gum Äurjbdnipfen beffer* au# 
tonn ftaj ber eago niajt fo leity barin ansagen. 
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ein* Watte geftörgt unb mitSwfc Beflaubt, ober mit einer ÄÖeln-Sauc« 
übergoffen. 3n lefeterem Salle kvfrb ebt ^eil Sauce ertra bagu ferotrt. 
(<S. 9lbt$. XIV. Wx. 51.) 5>er 6l<$er$eit »egen, um ba« $n$an« 
0en be* Tübbing gu uertyinbern, Belegt man ben SBoben ber Sform mit 
einem *affenben, feinen, mit Butter Beftrtyewn $<4>ier, »el#e* nadj 
bem ettäcjen abgenommen »irb, . . . . r 

i . • • • 

Vit. 3. 9tei* k la Portugalse. 

(Sin ?funb «ei« »irb rem auSgelefen, getoafäen unb in reUfylidjem 
SÖaffer abgebrüht, bann auf einen £>ur$fi$Iag gefdjüttet unb, »enn et abge« 
tonnen ifl, in einer (Eafferotte mit g»ei Sdjotyjen 9tfildj unb einem ®tü<f- 
a)en Vanille auf fc$»adjem £o§lenfeuer f urg unb trotfen gebantyft, o$ne 
barin gu rubren. 3(1 btefe« erfolgt, fo nimmt man ble SBanilie lieber ^ er- 
au«, gtebt ben «ei« in eine <Ba)uffel unb oermiföt tyn mit bem @tanb 
bon fünf bt« fe$« ffüffen. 2Ba$renb biefer S3orbereitung »erben öier- 
unbg»ang(g f^öne egale SBorfbrfer 5lepfel gefehlt unb »enn tyre .Rem* 
getyaufe mit einem {(einen runben 2lu«fted)er ausgeflogen flnb, fo »erben 
fle oben unb unten gleidj unb an ben Seiten ein toenfg runb abgefdjnltten unb 
in Suäertoaffer gar gefegt, bodj fo, baß fle alle gang bleiben, »onadj 
man fle mittelfl eine« fcdffel« auf eine ©erbfette legt, mit einer anbern 
«eroiette gubwft unb erfalten ttft 3ft blefe« erfolgt, fo fommen ffe in 
eine ©cfyüffel unb »erben mit ettt>a6 feinem Sutfer, äünmet, Zitronen* 
f^ale unb Strra* marinirt. 2>er «et« »irb herauf auf <St« gebellt unb 
bon Bett gu Seit umgerührt, bi« er anfangt fefl gu »erben, »ofta$ ein 
Stoppen gefd?lagener «a$m unb ber nötige Surfer barunter gearbei- 
tet »erben. SDemt bie 9lepfel au« bem SRarinate genommen flnb, fo 
»erben fle in i$rer£5$lung mit bitfem «ei« gefüllt; hierauf »irb eine 
glatte, mit gutem Oel bünn au«gefrrW)ene &orm Soll tyod; mit «et« 
belegt unb auf fci« gebellt; »enn biefe «ei«lage fo öiel fefl geworben 
ifl, baf bie Sfetfel ni$t me$r einflnten Wnnen, fo »irb ein gesoffe- 
ner Ärang oon benfelben auf ben £Rel9 efngefe|t, bo$ fo, baff ber tytil, 
»o fle eingefüllt flnb , bi$t an bie ftorm gu freien t omntt. HÖenn 
biefeö geföe^en ifl unb bie Sletfei g»ei Sott $o$ mit «ei« Bebeeft flnb 
unb Unterer »ieber bie gehörige üaitiaxttit erlangt $at, fo fornmt eine 
ä$nlk&e Sage oon Siegeln barauf, »eldje »ieber mit (Heid Bebeät »er- 
ben. SÖenn bie $orm mit bem übrigen «ei« böllig aufgefüllt ifl, unb 
ba« (Sange auf <Si« flefcenb ben nötigen ®rab ber <$aliBarfeit erlangt 
?at, fo »irb biefelBe auf eine platte geflürgt unb ber «ei« fertnrt. 
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{&. 9ttt$. XIV. Wt. 7 ..üb 9;)— <S*t KtW Hmtn au$ in SR«. 
Joga unb 3urf*r.>»ti* a'Mnil'f« »n*<n- • . .. < - 

Sit. 3. «RaflametS'SCttfrattf 



. ♦ 
• » 



^ierjw derben gn>« $funb bon ben <5(tyalen gereinigte tfaftanien 
mit gtt?el ©djowen 3Hüd) in einer (Safferolle gang furj ünb gar gefönt, 
alöbann jerflopen, mit einem Valien $funb Surfer, eben fo olel Butter 
unb einem .«MpWW ftfr» «aljm:$e# bereinigt imb tairdj ein <$>xafy* 
**fieb gefhictyen. JDiefe burcfygeftricfyene SWajfe h?irb, nacfybem fte in einer 
'Gtyftfßf erfaitet tfr, nodj mit et.ra$ fetner <Sitronenf$a(e, Sttnmet, bem 
iveifen Oteibbrobe bon ei 3Äifd)broben, tierje^n gelben unb bier gern* 
jen (gtjern unb bem ju ©djnee getragenen <5i;weifj bereinigt, hierauf 
irirb ein tiefeS ftfberned ober porjetlaneneS ©efd)irr mit Surter auSge* 
frridfen*), (tyorsetfau muß bei bem Warfen auf einen £erfel mit <§atj 
gefrellt werben), in welche« bie Waffe gefüllt, oben mit Surfer bejtäubi 
«nb in guter £)fen$i$e gar gebarf en wirb. 5Der Auflauf wirb nadj bie.f 
fem gleicty feroirt. 



•r » . _ * • • ■ *:•**» j 



2Wan fetyneibet abgeriebene 9KtW?brobe, ein jebe« in bier fla4j* 
<&tucfe> tau#f biefelben in rotten £Öetn, freier mit etwas* Surfer, Hirn* 
met unb einer $rt(e 9}äcjei<§en oermifd?t ifl unb legt fic auf ein ©e« 
fd)trr. 9?iia) bem ßinweid?en Werben fte fogleia) in gtorfbutter f<J)Wim- 
menb, aber nicfyt $u fyart auögebatfen unb auf einer ©erbtette abgetrorf* 
net, hierauf fterft man eine ©fytitte na* ber anbern bon ber ®eite an 
eine groge ©abel, r>a(t fte einen Siugenblirf über einen In guter Sfamme 
brennenben SBinbofen mit ßoijlenfeuer, wenbet fte, taucht ftje bann eben 
fo fcfyneli in feineu Surfer nnb gtaeirt fte ctuf beiben ©eüen in ber 
Stamme. £1efe9 ßintautyeu in Surfer unb ©laciren in ber Stamme 
wirb noefr jiveimal wteber$olt, wonadj bie Schnitten bnrdj baö bretma* 
üge ©laciren im fteuer eine birfe unb glanjenbe ©la<jur erhalten. Söenn 
nun aKe ©dmitten auf biefe 2lrt beenbigt finb, fo Werben fte auf eine 
platte in fdjbn georbneter Sage angerichtet unb nebft Iparmem rp^en 
©ein mit Surfer bertnif<H fe»irt. \i . 

•) SDCe Äuf!auf0ffajirre »erben nid^t ganj btl oben mit Cutter auüge* 
^riäpen, fonbern man läßt am 9tat.be jn?ei 3oU tief unbeftri^en, wtU 
Qtt 9laum am* beim öinftiaen bei SR äffe frei bleiben mup. 



Digitized by Google 



»15 

9tt. 5. ®\>tt$ttfkt au fbur. 

(£fn tyal&eö 5?funb 9J?e$l tvirb mit jn?ei ganjen unb jtvei gelben 
(fr;ern auf einem üBacftifcfye $u ©erfie »erarbeitet. 3(1 biefed beenbigt, 
fo, fiellt man uvei S^o^en fügen 0lal)m unb eben fo otel 2J?ild) in 
einer (Safierolle auf ffeuer, unb xvtnn biefed foc^t, fo giebt man untre 
beftänbigem ÜHü^ren bie ' (£i)erger{te nad) unb nac^ baju unb läßt bafl 
©anje auf fcfyvad?em Jtotylenfeuer ganj bief elnbämpfen, unb naefy bie- 
fem in einer ©d?uffel abrufen. WittUttotiU rei^t man auf >$\iätx bie 
gelbe §d;ale ton einer Zitrone ab, tt>ona<$ man biefen (5itronen$ucfer 
nebft adjt £otfy gerlajfeuer 93utter, ad)t ganjen unb a$t gelben (Styem 
unb w>$ atyt Sotfy feinem Sudtx mit ber (Sfyergerjtr bermifcfyt. . 3ft 
Viefeö jufammen gut bevrüfjrt, fo ivirb baö (^freif? $u <&<fynee gefdjla* 
gen unb leicht unter biefe ÜÄaffe gearbeitet, hierauf ttlrb ein' fladje« 
{Ranbgefdnrr mit SSutter befrri^en, auf toeldjem bie 2»afle l;alb Boll 
bief eingefefct unb in mittlerer £>fen$ifce gebaefen rvirb. 9Za<$ bem harten 
lüirb bie (&;etgerjfr mit j$\idtx betäubt, bann in grojüe öerfd?obe*e 
Caro gefcfynitten , ober mit einem runben 2lu3jted?er ausgeflogen unb 
f^Virt, . , , 

/ : 6, 8Ui* » In Marqui*. 

(Sin jpfanb föeifl h?frb rein auögelefen, gen>afd?en unb abgebrüht, 
bann auf einen £>ur<$fcfylag gefdjüttet unb nacfybem er abgeronnen mit 
einem @d)obben fußen €fru)m unb eben fo olel 9Äi(<!) in einer Gaffe- 
rolle auf fcfytt?ac$em Äo^lenfeuet <Janj trbefeh gefönt unb bann in einer 
©cfylüffel mit oier £oi$ ©utter, ern?a3 • (Sftronenffyue auf Qudtt abge» 
trieben unb bief feinem Surfe* bereinigt. 9?a<$ bem Qlbfu^len kom- 
men nodj bier ganje unb bier gelbe Otyc* nebft bem 51t ©#nee gefdjla- 
genen fiÜeißen berfelben baut, tojona<$ bie OteiSmaffe in eine pajfenbe 
glatte mit SSutter auögejhicfyehe ftorm gefüllt unb in einer (Safferolle 
mit foc&entem ©affer gtoei <§tuuben langfam gefod)t ivirb, Sfadj bie« 
fer Seit totrb ber (Weil auf ehre platte gefiürjt unb in ber SKitte au3- 
ge$ot)lt, fo baf ringsherum nodj ein Boll bief er 3Ranb unb unten ein 
Boll tyo^er $oben Utibt 3n biefe £öt)lung füllt man bann eine gut 
gebunbene, mit auögefteinten frif^en ober einzutasten Äirfdjen Oer- 
miföte Äirföen-Sauce; bfe frifctien ^irf^en werben juerfl mit ein n?e. 
mg Sitcfer, ettoa* ßitronenWale unb Bimmet furj unb toety gefönt; 
»erben eingemachte Jtlrfdjen fcierju angewettbec, fo nnrb i^r <Saft abge« 
tbeilt ober jur Sauce ettoa& »eniger Bntfer genommen. Kadjbem nun 
betÖJftd gtfttöt unb neben i)ertnn mit Swrfer beflÄubt *(*, Wirb oben auf 
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bem fRanbe ein Äranf ton Helnen aut ©uiterteig ausgeflogenen unb 
im Ofen mit 3"tf« gladrten $aftet*en gefefct, trofcei in bie 2»itte 
eine* Jeben eine elngemadjte Jtirf^e fommt, 60 gubereitet »irb ber 
(Hei« gurSafel gegeben, (<5. *bt*. XIV, 5Kr, 16 unb 31.) — S>en 
©oben ber {form fann man au* mit SButtetpatfer belegen. — 
renb beö flogen* fann ber £e<fel ber (Safferoüe mit glü$enben &o$len 
Belegt derben, 

9tt. r* ®e?*frefc 9tPätn. 

Jn emer kreißen, ui*t gu breiten (Safferolle lägt man auf Seuet 
ein $albe« *funb ©utter $erge$en ; nacfcbem biefe« gef*c$en ijt, »irb 
ledere bom Jeuer geftellt unb fo lange mit einem $oljl5ffel gerührt, 
Bid fle »etg, bi(f unb flaumig geworben ifl. hierauf fommen na* unb 
naa) unter beffanbtgem 0tü$ren fünf gelbe <5$er unb ein gange« ba$u 
»omtt jMle^t fe*« Söffet bott 3We$l berrü^rt »erben. 9JMtlcr»ette lägt 
man in einer et»a« breiten, mit einem bidfen ©oben berfe^enen ßaffe* 
rolle g»et Stfaae 5WH* nebft einem ttertet $funb ßutfer fo*en. 3n 
biefe f odjenbe 9)?tl* formirt man gur 9*robe mit einem ©glojfel au« ber 
3Wafle eint Peine 9?o<fe, ©enn btefelbe bie $robe ni*i bej*e$t unb 
na* einer ©eile fla* »irb ober gerfä$rt, fo fommt no* ein toentg 
tytfjl gu ber SMenmaffe, 840t «ine uo*malige $robe gut au«, fo 
»irb bie gange Waffe gu Stfocfen fonntri, »el*e glei* na* einanber in 
bie 9Wtl* gehegt »erben, SBenn btefelben nun gut bur*gefo*i finb 
Unb beinahe furg gehen, fo ma*t man ihr ffeuer f*n?4*er unb lägt 
fie no$ fo lange barauf flehen , M ffe unten eine hellbraune ffatbt 
angenommen ^aben, tooiia* fle mit einer Keinen f*arfen ©d?aufel lo«« 
geflogen, angerichtet, mit ein »enig Surfer beraubt unb fetbirt »erben, 

St*. §♦ <8tit*>9toätt*. 

JDiefelben »erben auf bie nämll** Brt gubereitet, »ie bie borher* 
gebenbe Stummer angiebt, bo* mit bem Unterfdjiebe, bag man gur 
Hälfte ®rie«meht bagu nimmt Äurg bor bem $nri$ten fonnen biefe 
9iocf«n fünf Winuttn in einen (eigen ©arfofen geftellt »erben, 

Vit. 9* UthUtttwiBtQb. 

«iergu »erben brei bi« bier a»tl**robe, oon »el*en bie braune 
OUnbe abgerieben ifr in et»a« biefe coieletifoanlge @ruefe gef*nitten; 
hierauf »erben oier gange ßber mit einem poppen SKü* verrührt unb 
bie ©robftynüten fünf SWinuten barin einge»ei*t unb bann trotfen gelegt 
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biefet fßotBereitung »erben fecr}* d^tofif e in einet «cpffel mit 
einet ÖaBel ein »enig gerfdjlagen , »ogu man eine Waa* tein Belefene 
ÖBalbetbBeeten gieBt, biefe mit bem uutfö»enft, bann in obalen 
£aufc$en auf bie SBrobfönitten eintritt unb ein teenia, anbrörft, »o» 
nact) bie S3robfc$nrtten fdpiell in ^ei^et »arfButter, fcr)»lmmenb, ge- 
Baden »erben. 91a<$ bem ©arfen »irb ba* «rbBeerenBrob g»lf<r)en 
g»ei ©ettfetten gut ton ber ©uttet aBgettocfnet, bann breimal nact) 
etnanber in feinem Surfet umge»enbet, auf eine mit einer Serbiette Be- 
legte Watte angerichtet unb »arm ferblrt. 

9tt* 10. SBBaffcl*. 

(Ein $funb Butter »Irb in einet engen Gafferolle fe$r flaumig 
gerührt, hierauf fommt nadj unb nad& ein gelBe« unb ein Soffel 
i?oll We# bagu; biefe« gefd?le$t fo Tange, Bid fieBenge$n gelBe unb ein 
gange» <5$ neBft fect)* unb g»angig Soty We$l eingerußt jfnb. SBenn 
biefe Waffe untet bem öftren feft gu »erben Beginnt, fo fommt ein 
»enig fuget öfot)m bagu, barait fle glatt unb fcr)aumig BleiBt; au«) if* 
cd gut, »enn biefelBe an einem »armen Orte angerührt »Irb. hierauf 
»erben anbertt)alB 6c$ow>en fufer SRat)m unb g»ei <&ß»ffel boll bitfe 
©ier$ef* gufammen »errflt)rt unb Rafflet unb nact) unb na* in ben Seig 
eingerührt, »ogu noä) baö nötige feine @alg tommt. flfadj biefer ©e- 
arBeitung Uft man bie Waffe g»ei etunben an einem »armen Orte 
langfam get)en. £>a9 ßifen gum ©atfen muß gu biefer Waffe et»a$ 
tiefet aW bie ge»ö$nKc$en ©affeleifen geformt fein ; na^bem ein fol« 
#e* auf ftatfem »euer auf Beiben leiten W$ ge»orben ift, fommt ein 
«einet SSodegloffel bott Waffe auf bie tieffte Seite be« fclfen«, »el- 
d?e« bann fäueU gugebrurft, ge»enbet auf ba« ffeuer gelegt unb na« 
einer Wutute »iebet getvenbet »irb. 9Beim auf biefe Slrt bie Gaffeln 
auf Betben Seiten bunfelgelB geBacfen finb, fo »erben ffe auf eine <8er* 
biette gelegt, an ben Seiten mit einet Schere Befct/nitten unb auf einem 
SBledje, f<$rag an böiger gelernt, an einem »atmen Orte aufBe»a$rt, 
BW bie gange Waffe auf biefe 2ltt gu Söaffeln geBacfen ift, »onatit) bie- 
felBen mit Surfet unb Steintet BefiauBt auf eine Warte, »elcfc}e mit 
einem *a^ier^erne Belegt ift, angerichtet unb »arm fetbirt »erben. 

SJtt. 11. @tal}(ttrget 9t*<fen* 

<£« »irb tyergu in einet (leinen <&ifferolle ein $alBer Sdt)oty>en 
Wild) auf ffeuer gepellt; »enn biefelBe toct/t/ fo fommt fänett eiu 
biettel JPfunb We$l bagu; biefe« gufammen Mb nun einige Winuten 



Digitized by 



*|8 

auf glnfcnben StotjUn jteljenb, mit einem £oluojfel gerührt, bie e* efet 
getotynlidjer gebrityter 3>ig feto. $iefer $eig toürb bann oon bem 
Breuer geftettt, mit einem Sot$ »utter unb einer $tife Soft oerelnCgt 
unb, na($bem et falt geworben, fpnunen na# unb nadj fünf gH6r unb 
ein gan$e* <fy «nb ein olertel $fünb Surfer baju. $&S$renb bfefe 
3)?affe gut unter einanber gearbeitet n>irb, lagt man in einer großen 
(£aff> rolle bier <5ü)opptn ÜHtldfr unb jh>ct (Schoppen, fußen S&atym mit 
einer (Stange 33antUe jur Hälfte einfachen; ijt jbiefe* erfolgt, fo derben 
mit einem £öffe( ganj f (eine Dorfen auö bem Seige m bie for* 
mirt unb fo lange gefodjt, btö bie 9Äild? Beinahe eingehest ift unb bie 
Dorfen alle ganj unb gebunbeu in berfelben erföeinen. hierauf toer* 
ben bie Dorfen Mm fcener gebellt, *on ber ©aniüe befreit unb na$ 

einem @la* SBaffer be$utfam vereinigt. 9iad? bem fcegiren »erben bie 
Dorfen nod) mit bem nötigen feinen ßud er, jebod; o$ne barin 51t rüh- 
ren, burdj bloßes Umbre^en unb Untereinanberlaufen in ber (Säfferolle 
oermifdjt unb bann in ein tiefed ©efctytrr, auf beffen Soben juerft ein 
n>enig ©cfjarre fommt, angerichtet unb oben mit aufgeftoc^emn sölätt* 
«fren ben ©<baro belegt. 5D4efe Starre frirb auf felgenbe $rt ^be- 
reitet : 3n eine (SafTeroUe fommt ein (Stucfcben Sutter unb tvfrb auf 
fftuer aeftellt, toonacb biefe 39utter kvenn fte btiü aefrcrbtrt fft mit fo 
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Winutt leidet angeröjtet unb hierauf mit fodjertber a»il(^ $u einer birfen 
9Rafl> aufgefüllt, »öat biefe 9Äaffe unter bejtänbigem (Rubren einige 
SXinuten gefönt, fo läßt man ein toentg geflärte ©utter in einer Pfanne 
auf fcfyvachem fteuer $eif nierben, toonac^ man fle roieber au* ber 
Pfanne gießt, hierauf ft^d^ft man einen SSorlegeldffel bott bon ber 
JWü^maffe in bie Pfanne, frreic^t fle barin bunn auÄeinanber unb laßt 
fte langfam barfen^ bi« bie e^arre anfangt burtfltyeinenb braun ju 
toerben. ivorauf fie mit einem Keffer nebenfjerum loäaelöft. auÄ ber 
JPfanne gebogen unb auf eine <Serbiette gelegt »irb. Sluf biefe 9lrt 
toerben brei ober oier folc^er <&<$arrfua>n gebarfen, n>el(^e bann mit 
einem runben ^ludftecter auegejtoc^en Serben. £>ie Qlbfätte ber cs^an* 
fuä^en fommen auf ben SBoben bed (äefcfyirred ju liegen , auf roetdjfe bie 
moefeu angerichtet unb oben in einem fdjräg auf einanber liegenden 
Äranje mit ben ®c$arrblättchen belegt Serben, hierauf werben bie 
Dorfen mit etmad 3«rfft unb geflogener »mitte betreut uno jur ^afel 
gegeben. r . ; 
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(Sin $fimb in 9Ba(fer aBgeBrutyter £Reiö wirb in einer <£affe rollt 
mit jwei @djow>en 9JWd) auf gelinbem Breuer eine (Stunbe laugfam ge- 
fönt, or)ne barin ju rühren, unb in ber 3*oifd)en$eit nad) unb nad) mit 
jwei ©djowen fo^enbem fugen {Rafon aufgefüllt, Sehn iebeömaligen 
Auffüllen muß ber ölefö ein wenig untereinanber gerüttelt werben. 
3|t berfelBe nad) biefer Seit matfig imb geBunben gelobt, fo fommt 
eine $rife Salj unb eBen fo »iei 9)?uf?fatnuß baju, worauf ber OteiÖ 
auf einem mit SBaffer pennten £e<fel ober einem fonjtigen ©efcfyirre 
jwei Singer buf auöeinanber ge(frid)en wirb unb an einem füllen Orte 
flefynb, erfalten muß, 3Jt biefeö erfolgt, fo Befireittyt man i$n oBen mit 
<Sö, jlurjt if)n auf ein fBUti} unb f^neibet tyn in $wei Singer Breite 
unb einen Singer lange §tücf<$en, wel^e juerfl o$ne unb bann mit 
<£n in weigern ffietBBrobe panixt, hierauf ,in ®acf Butter föwimmenb 
bunfelgelB geBacfen, bann auf einem 3at<$e aBgetrotfnet, in 3utfer um« 
gewenbet unb auf eine mit einer @eroiette Belegte platte angerid)tet 
unb ferbirt werben. — £fefer 3ftei3 fann aud), na^bein er in 3utfer 
umgewenbet iji, mit einer glü^enben (§)lacirfd)aufel glacirt werben. 9?ad) 
$9elleBen famt man #n auc§ nad) bew Wüllen mlttelji eine« 2lu$« 
fiebere runb formtreu. 

13 ®tit* * Omelettes. - ■ 

3n einen <Sd;owen fügen 8ta$m mit eBen fo tuel 3Wil<$ oermffdjt 
lägt man, wenn biefeö mfammeri foe$t, einige «$änbe toß <§>rieöme$l 
laufen, fo bag Jjierbur^ eine bünne 3»affe entfielt, treibe eine ©runbe 
auf ganj fdjwadjem Seuer langfam fod?en muff, Bi8 jie in mittlerer 
Ißtnbung erftfeint 3ft biefeö erfolgt, fo lägt man bie Sftaffe in einer 
<B$üffel erf alten, wonad; $e#n gelB* (Styer, bie <£#ale oon einer Zitrone 
ftuf 3urfer aBgerfeBen, rieBfi no# gwei £ot$ feinem 3ucf er unb bem ju 
@^nee gefölagenen (S^Weig bamit oereinigt werben, «Harbern biefe« 
Beenbigt ift, wirb in einer Pfanne ein wenig geHärte Statte* fyif ge- 
malt unb bann wleber ^erauögegojfen, wona$ man fogleldj einen 23or- 
legelöffei öott oon ber ©rieämaffe in bie $eige Pfanne gieBt unb auf 
geiinbem Seuer auf ber einen Seite f*ön gelB Bätft. SOßemt biefeö er- 
folgt Ift, fo wirb ber ©rieöfucfyen fc^nett auf einen flauen £>e<fel, *el- 
$er mit Butter Beftridjen ift, gerutf#t, unb na^bem bie $famte ** lc 
juoor ein Wenig fett gemalt iji, auf ber anberen Seite eBtnfattö gelB« 
geBacfen. tiefer Stutyn wirb herauf auf eine Watte, worauf ein Seiler 
*erfe$rt gelegt ifl, gelegt unb mit Quätx BeftäuBt. 0o wirb mm mit 
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htm $atfen fortgefahren, M bie ganje ®?affe berBatfen ift, worauf bie 
Omelettes auf bie Watte gelegt, mit Stuto BeftauBt, eine $al*e 
(Btuiibe in mittlerer ßrenbifee bollenbd aar aeBatfen unb bann ferbtrt 
Werben. . . 

9tt. 14» Qitmmtl • 9t$uitttu. 

«&ierju reibt man ton biet SWtfdjBroben bie Braune (Rfnbe aB unb 
fdjmeibet fle In nicht ju große unb nicht ju fitint ©ürfel; herauf bereinigt 
man bier fcger mit ein wenig 3Hi(ch, worin biefe ©robwürfel $wei Mi- 
nuten eingeweiht unb nach btefem fchwtmmenb in ©aefbutter bunfelgelB 
geBacfen werben. 3ft biefeS erfolgt, fo w erben flr auf eine ®erbiette ge* 
legt, bon ber Sutter abgetroefnet unb bie ju braun geworbenen @tücf* 
cfcen babon ausgeflogen. «Ofrrauf legt man f!e in ein tiefet ba^u baf- 
fenbeS Qlnri^tgefc^irr, wo$u ein auf fofgenbe 5frt juBerefteter Creme 
fommt: 3Ran focht ein ©tötf^en ©anifle in einem jobben SWfl^ 
gut au0; fft biefe* gesehen, fo fommt nod) ein jobben f&ßer Otohm 
unb ber nötige 3ucfer baju, worauf man ba« ganje bom Reuer ftellt 
unb erfaUen lägt. 3ft biefe* erfolgt, fo wirb bie ÜÄifch nach unb nadj 
mit jwWf Gtyern bereinigt, wonach biefer Creme burd) ein <§aartu<$ 
gefhichen unb wie oBen Bemerft, über bie SGBürfel gegoffen wirb. $fe 
©emmelfchnitten werben bann unter mehrmaligem Unterbrficfen mfttelft 
eine* £öffel$ in mittlerer Ofenhifte geBacfen, Wenn fle bann h*ltBar 
unb burdjauS gar j!nb, fo werben ffe mit Sucfer Betäubt unb fetbirt. 

9tt. 15. Ulmet SWeltffaeife. 

95on einem halben $funb SWehl, einem <&t), einem fcoth Butter, 
etwas füpem SRahm unb einet $rife <Sal§ wirb ein feiner ?eig Berettet. 
JDerfelBe wirb fehr bünn auegeroUt unb in jwei Soll lange unb eBen 
fo Breite <Stücf e gefchnitten , welche bann mit 9#ehl BeftÄuBt unb auf 
em©(ed) auSeinanber gelegt »erben. SBenn bie SeigBlättchen getroefnet 
finb, fo werben gwei ©ctyopben 9Mch unb ein ©djobben füfrer (Kahm 
neBft gwet fioth ^Butter unb einem biertel $funb Bucfer in einet nicht 
ju Keinen, mit einem biefen ©oben berfet)enen (Safferotfe auf Steuer ge« 
fteUt. SDBenn bie OTUd? fo^t, fo werben bie $eigft«<f<hen unter iei<h- 
tem Umrühren hineingelegt; nachbem ba« Ginlegen Beenbigt ift, WJt 
man biefe We^tft>eife auf fchwadjem Breuer fo lange focfjen, Bi& fle gut 
geBunben erfa;eint unb auf bem ©oben ber OajferoUe eine bunfelgelbe 
8?arBe genommen hat, Worauf fle entWeber in ein tiefe* @ef<hirr angerid)* 
tet, mit ihrer loSgefiochenen ©(harre oBen Belegt unb mit Bu(fer Be* 
jUuBt ober na<hbem (leganjfurj eingebünflet tji, mit einer f (einen <&Qauftl 
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fäidjtentoeife lo«gepod?en unb üBereinonber angerichtet, batra mit girier 
BepauBt unb ferbirt tolrb. 

9t». 10* Stoßen & la Crtute (SBUttewpcfeti), 

5Dtr Dorfen $ierju »erben toie In ber Stfr. 7 biefer Teilung Be- 
reitet, nur mit bem Unterföiebe, baf biefelBen ju ben SBienernotfen 
niäft gan§ furg fodjen unb anjie$en burfen. SBenn Pe nun in ber 9J?tldj 
ht mittlerer SBinbung eingelöst Pnb, fo »erben pe ton bem Breuer, ge- 
ftelU unb na<$ einigen Minuten langem 2ftfü$len mit fe$« gelBen 
dtjern unb ber Sd&ale einer auf ßudtt aBgerieBenen ditrone bereinigt, 
wonadj ba« dDwetp $u (sdjnee gefd?Iagen unb mit Sßorflc^t barunter 
gearBeitet fetrb. S)te Dorfen fotranen bann in ein tiefe« 2lnrt$tgef$irr 
unb muffen in mittelmäßiger £>fen$tfce aufgeben unb nadjbem f!e bur$ 
unb burd& gar finb unb oBen eine gelBe ffarBe genominen $aBen, »erben 
fU mit 3uder BeflauBt unb gleid? ferbirt. 

&t. 17. WtcSTfactfe \>on fZuitttn. 

d« nurb in einer dafferolle ein $alBcö $funb OTe^l mit einem 
®<§oWen 9)?il<$ glatt angerührt; nad) biefem fommt ein btertel $funb 
Stattet unb ein $alBe« $funb ßu&tx bagu; biefe« jufammen toirb bann 
auf fteuer Pe$enb redjt peif aBgerityrt; ifl biefe« gefc$e$en, fo ftetlt 
man bie SÄaffe bom fteuer n?eg unb gieBt ein $*funb £Luttten»Mar- 
melade, ein viertel $funb Suder, etwa« feinen Simmet unb ditronen« 
föalebaju; fp biefe« te$t glatt mtt einanber bereinigt, fo gieBt man no<$ 
ein $alBe« $funb gereinigte Heine ötopnen unb ba« gerieBene »tob 
bon biet aBgetfeBenen 3Ril$Broben baut. SBenn biefe 3ngrebienjien gut 
unter bie Waffe gerührt Pub, fo bereinigt man bamit gtoei gange unb 
jttolf gelBe d$er neBp bem gu §$nee gefölagenen d^weij?. 5Dtef« 
Waffe wirb a(«bann in eine ^affenbe unb gut mit Cutter au«geflrtctyene 
ftorm, bertn ©oben mit SButterr»aj>ter Belegt ifl, gefüllt unb bann Bi« 
jur Hälfte in eine dafferolle mit fod&enbem SBaffer gepellt, »onadj bie 
dafftrolle mit einem £>etfel berfcfyloffen unb mit gliu)enben fotytn Be- 
legt »irb. ©enn bie 2»e$lfteife jh?ei (Stunben gefönt $at, fo wirb Pe 
auf eine platte gePurgt, bon bem $aj)iere Befreit unb mit 3«*« Be* 
päuBt, ober mit einer Sauce üBergojfen, treidle auf folgenbe 5lrt Be- 
reitet toirb: Gin 3tyil Cuitten-Marmelade wirb mit rotyem ©eine 
unb bem nötigen 3u<*er auf Sfeuer Pe$enb ju einer wo^lf^metfenben, 
leitet geBunbenen Sauce abgerührt, wel<$e bann bur$ ein €ieB )>afftrt 
unb ertra ju bet 2Ke$lfreife ferbirt wirb. 



Digitized by 




0t* 10* »#fe*«tt*8el« mit <lti*f$ttt< Sauce. 

$8on einem $alBen $funb We$l, a$t Sot$ Sutter, bier gelBen 
(giem, neBjl «inet $Ptife ; <§alj unb bem ttdt^igen füfim €fau)ra wirb ein 
feiner $eig Breitet, lrel^er gut Wefferrucfen bicf ausgerollt unb nadj 
ber Sange ber baut gehörigen ftorm in gleite länglich bierecfige (Stücf* 
d)en gefd?nitten Wirb. Wan Biegt bann ein ©tütf^en um bie ba3U Be- 
jHmmte Bledjene fform unb umwicfelt ben $eig in biertel 3ott Breiten 
3wifc$enräunren mit an bem Stiele ber ftorm BefefKgtem btrfem SBinb- 
faben, $ält biefelBe bann in $eif?e SBacfButter, Bt« ber 5$Tetg eine Braune 
ftarBe tyat, wonadj ber üBinbfaben aufgewirfett , bie ©urgel bon bem 
fBttty gebogen unb auf eine eerbtette gelegt wirb. 2iuf biefe SBeife 
werben bie SYigfrucfdjen alle geBatfen, bann mit äuätx BeftäuBt, ange* 
rietet unb neBjt einer ertra angerichteten äirfäen * Sauce ferbirt (§ie$c 
Wbtif. XIV. DU. 16.) 

9t* IQ. VtnbtXu k la Valfy. 

$ierju wirb bon etwa« OTc^t unb jwei Bi« brei Giern ein fHubeC* 
teig gemalt, Welver, nad)bem er fe$r bünn ausgerollt unb getrottet 
ijt, in feine Rubeln gefdjnitten wirb. £>tefe Rubeln werben bann aB* 
t$eilung«weife in fe$r feiger ©atfButter fönell bunfelgelB geBacfen, wo- 
nad) man (te gut aBtropfen laßt, auf eine «Serbiette legt unb mit fei- 
nem 3utfer BeftäuBt. 3fl biefe* Beenbigt, fo wirb eine geBunbene 5?a* 
nitte-Sauce Berettet, Wefdje in ein tiefe« 9lnridjt-@efd?irr gegoffen, unb 
oBen in einem ^ranje Reutin mit ben SRubein Belegt wirb, fo bftjj bie 
Sauce in ber Witte no$ ein wenig $erborfiet)t. (S.9lBfyXIV.9?r.20.) 

t&t* SO* ****** & la Barmstadt. 

eine mit etwa« me$r3We$l, al* gewo^nlidj, btcf juBereitete 9Öanille* 
Sauce wirb, wenn (te erfaltet ift, mit bter ganzen Giern berrfii)rt, unb 
mit bem Sdjnee bort neun (Stywetfjkn leidet bermifdjt. hierauf wirb eine 
Waffe wie jene in ber 9?r, 7 biefer 9lBu)eilung Bereitet, welche $u Jo- 
elen formirt unb in Sucferwaffer (fatt in Wüc$ gefönt wirb/ SDenu 
bie SHoä en gar ffnb, fo Werben fte auf eine Serbiette gelegt, worauf man 
jte jugebeeft eine 3«* lang aBrinnen unb erfalten läßt. 3(1 biefe« er- 
folgt, fo wirb ein tiefe« («Berne« ober porzellanene« ©efcfyrr mit But- 
ter Befinden, in Welche« eine Sage bon ber oBtgen 93anÜle=Waffe fommt, 
wel^e bann mit einer Sage Dorfen Belegt wirb. 9luf biefe erfte Sage 
fommt eine jweite bon Waffe unb Dlotfen, unb fo wirb fortgefahren, 
Bi« bie 9to<fen unb Waffe alle in ba« ©efäirr gefüllt (fnb. $a« ®an$e 
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wirb bann mit Surfer BefrauBt, in mfttefmafflger ©fen$tye gar geBarfeit 
unb feroirt (e. OlBty XIV. <Wr. 20.) 

2luf einem mit SBuiter Befrridjenen SRanbBfedje Wirb ein einen f}aU 
Ben Sott birfe« SStdcuit^tatt geBarfen unb, nadjbem baSfelBe erfaltet {ft, 
narf) SEebarf in mehrere anberttyalB SoU Breite imb brei Sott lange 
(Stünden gefdjnitten. SDiejt <Stürfd)en werben na$einanber fd?nell in 
«ourgunber-SBein unb hierauf eben fo geföwinb in getauft bann 
in feinem murBen öleiBBrobe pantrt unb f^nett m ©arfButter geBarfen. 
*Wadj bem ©aden Werben biefelBen auf einer <£erbtette bon ber JButter 
aBgetrorfnet,« bann in Surfer umgetoenbet, neBeneinanber auf ein SBlerfj 
gelegt unb mit' einer glütyenben ©lacir«@d)aufel fd)ön glactrt. 3ft bte8 
geföefyen, fo werben ffe in einer Shtnbung, fd?räg üBeretnanber liegenb, 
auf eine platte angerichtet, fo baf? in ityrer SWitte eine große £)effhung 
BleiBt. Söenn bie @a)nitten einige Minuten warm geftanben finb, fo 
wirb bfefe Oeffmmg furj bor bem Serbiren mit einem gut geBunbenen 
Chaudeau ausgefüllt. $ie oBeren ©dritten fanri man auf BelieBige 
9lrt mit f leinen «arfereien bergieren, wel^e mit etn Wenig 3u<fer*Glace 
Befeftigt werben. (<S. SIBfy XIV. 9?r. 25 unb 26.) 

i 

9tt. **. Stet* au fear. 

©erat fliei« fo uorBereftet unb gefoa)t ifr, wie bie 9?r. 12 btefer 
2lBt$eÜung angieBt, fo Wirb berfelBe auö ber (Safferolle in eine ©puffet 
gelegt, unb mit einem viertel $funb öutrer unb einem ^alBen $funb 
Surfer bermtföt. 8Öenn ber SR*W erfaltet €ft , fo gieBt man ftatt einer 
$rife Sal§ unb 9)ru6fatnufr eht wenig feine <Sitronenfd>ale unb Steintet 
baran, wonadj berfelBe no<$ mit jwölf gelBen Ofern fcerarBeitet unb 
nad) biefem mit ben jwdlf weißen ju ©djnee gefa)lagenen Client ber- 
einigt wirb, hierauf wirb ein fla^e« flftanbgefdjfrr mit Sutter Befht» 
$en, auf wel$e8 ber (Heid einen 3oH $oa) aufgelegt, oBen mit ein 
wenig Surfer BeftäuBt unb in mittlerer Ofentyffce gar geBarfen wirb. IHad) 
bem »arfen farat berfelBe in lebe BelieBige fform geknittert ober au«, 
geflogen werben, unb wirb bann in fd)on georbneter Sage auf eine 
Watte angerüstet unb ferbirt. 

9t*. 23» Charlotte a la Russe. 

<Sea)6 gelBe unb bier gange <5ler Werben in einer (Safferolle mit 
einem @a>o^oen fügen fltatyn unb gwei 6<$oW>en 9WUd) berührt, wcju 



Digitized by Google 



224 



no<$ ber nötige 3utfer unb ein Sifitfdjen ©onille fommt. £iefe$ ju* 
fammen wirb nun, auf Scuer ftet)enb, buf unb geBunben aBgcrut}rt — 
e3 barf iebodj nic^t gerinnen — unb gleidj burtt) ein «Saartudj geffri- 
ä)en. ©on blefem Creme wirb bann eine Sauciere üoü abgeheilt 
unb falt gefiellt; ben übrigen Creme «ereinigt man mit Stanb ton 
fe$* Öfüffen, {teilt i$n auf (ZU unb rüt/rt ü)n, Biö er anfängt feft ju 
werben, wo er fobann f<$nett mit einem @$owen gefäjlagencm 9?at)m 
berrut)rt, uno in eine ^affenbe, unten unb neBen bidt)t mit ©tScuit au8- 
gcjhllte gorm gefüllt wirb, ©enn bie Charlotte nad) einer Stuube 
ben gehörigen ©rab bon «fcoltBarfeit erreicht $at, fo wirb ffe auf eine 
platte gcjrürjt unb neBft bem in ber Sauciere aufBeWa$rten Crörae 
ferbirt. (€. SIBtt). XIV. !Wr. 7 unb 9.) <Dfc 0ftaft», wetye ben 
©oben Bilsen, muffen burd) 3urcd?tf<$neibung geföloffen auf benfctBe* 
gejjafct Werben; bicienigen, womit bie ©eitcnwänbe ber 8form au^geftelU 
werben, fdjärft man nur neben ein wenig aB, bamit ftr gerabe neben« 
ehianber gaffen; pBen am (Raube ber Bonn muffen fie alle egal aBge« 
fct)nitten Werben. Sollte aber eine Storni nietyt gang Bid oBcn$m bon 
bem Creme boU »erben, fo ffytcibct man bor bem Sturjen bie ©i*atit* 
ba aB, wo ber Creme auftort. 

9tt* £4« Charlotte a la Fraaf atee. 

fcuf einem mit gefl&rter ©utter Beftridt/enen 8tanbBle$e wirb eine 
©i$cuit=2Haffe geBatfen, weldje nad) bem ©atfen nur einen biertel 3oll 
bHf fe^n barf. JDiefe* ©Ucuit«©latt wirb, trenn ed au8 bem JDfen 
fommt, foglctct) auf ein anbered 93lc<3t> gefrurjt, unb muff gehörig erfal* 
ten. 3fi biefeS erfolgt, fo fdjncibct man aus bemfelBen einen in eine 
glatte ftorra paffenben ©oben, unb bon bem (Hefte nad) ©ebarf t)alB 
Soll Brette unb bt« Soll lange Stu*$en, welche gleite tityt mit ber 
gorm taten. £>fefe ©tfcuit«etu<f(t}e« %«t man in bier gleite £i)cifc 
unb glacirt £e auf ber einen Seite mit begebener garBengutfer-Glace, 
nemlü^ rott), grün, Weif* unb föwarg; ben ©oben fH$t man in ber 
SD?t«e mit einem f leinen runben Qluöftcdjer aud, unb tyrilt i$n, ot)ne 
ba« ©lättdjen, freujweife in biet gleite Steile, weldje ebenfalls auf 
ber einen Seite mit 3utfcr bon biet betriebenen Farben glacirt werben. 
£at ©lättetjen wirb jur Hälfte rot$ unb gur £*lfte grün mit 3«*« 
glacirt. Sfact) btefer ©orBereitung legt man alle Steile gufammen auf 
ein ©led), unb trotfnet ben 3u<fer in einem lauwarmen Ofen. 3fr bie* 
erfolgt, fo wirb ber ©oben, mit ber glacirten Seite na$ untux, pagenb 
in bie $orm gelegt, fo bafj bie SarBen rot^ unb Weip unb fc£?warj unb 
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grün gegen einouber überltegen; baS ausgeflogene ©lättdjen (übet in 
ber 9J?itte ben ©cbluf? ; bie anbeten ©tücf djen ftellt man nad) bev Metyen* 
folge iijrer ffarbeu mit ber ffarbenfeite nad) äugen an bie #orm rtngö- 
nm fefl aneinanberfdjliejjenb an , unb gießt bann eine Charlotte* 
Waffe, toeldie lote in ber oorljergetyenben fftummtt Bereitet ift, in bie 
ftorm. £>ie fernere ffietyanblung fa)lief?t fid; an bie i?or(;erge(;enbe Kum- 
mer. (<S. Slbtljlg. XIV. 5Wr. 23 uno 26.) 5E>lefe Charlotte fann 
auf jebe beliebige 2lrt öeqiert iverben, befonberS ber Söoben berfelben, 
toorauf man oon ftarbenntefer mittelft (Stranden eine ffyöue Sölumen- 
93erjlerung anbringen fann. JDiefelbe muß jebod) fror beut (Stillegen 
in bie Sorm getrorfnet Serben. 

9t**25- Charlotte ä l'Italienne. 

diu einen viertel 3oH bief gebacfeneS matt oon e<$n>ar$brob« 
ober <5$ofolabe-«iScuü*a)?affe roirb ebenfo gefönitten, tvie baS «iScuit 
in ber oor$erge$enben Kummer, unb bann mit Gljofolabe glacirt. $>a3 
fochten unb (Sürfefcen in eine gorm rietet ff<$ ebenfalls nad? ber oor» 
^ergetyenben Kummer. 3ji biefeS gut ausgeführt, fo irirb ein $funb 
(Styofolabe mit einem ©djojtyen SBajfer in einer Gafferolle, auf Seuer 
fretyenb, aufgelöst unb gut geBunben abgerührt. £iefe CStyof olabe * 5luf- 
löfung nurb bann mit #oei §d)oppen 9)?üdj unb brei ofertel Sßfunb 
3ucfer oereinigt unb einigemal aufgefodjt, hierauf mit beut <Stanbe oou 
ad)t örüffen oermifdjt unb baS ©anje burd) ein ßaartud) gefhidjen. 
tiefer Creme foirb bann In einer (Safferolle auf (SiS ftetyenb, fo lang 
gerührt, bis er anfangt fejl ju roerben. 33?an arbeitet bann gleidj einen 
<Sd)ojtyen gefd)Iagenen Otafym barunter unb füllt ben Creme in bie 
mit SiScuitS ausgefeilte ffomt. «#at bie Charlotte nad) einiger 3eCt 
ben gehörigen ©rab oon £altbarfeit erreid;t, fo loirb fie auf eine platte 
gejtür$t unb feroirt. (©. Slbtljlg. XIV. Dir. 7, 9, 23, 39 unb 40.) 
SWit ioeiper Surfer * Glace fann man auf bie gerroefnete Gtyofolabefeite 
ber JBiScuitS eine Steide Derlen auffegen, ioeldje jeboa) oor bem (Sin- 
fefcen in bie fform getroefnet Serben muffen. 

9tt. 26. 9tei* mit «Ht*f#e« uttd Cliaudeau tum 

äSoutcjtsttfce*» 

3n einer bünnen, ttic^t mit 25rob oerfodjfen, burdj ein <$aartit$ 
ejefrrid?enen Äirfdjen*Sance foc^t man ein tyalbeS $funb in Sßaffer gut 
abgebrühten öleiS auf fdjtvadjem Seuer ganj furj unb troefen. Sit ber« 
felbe oom ffeuer geflellt unb erfaltet, fo n>irb er mit adjt gelben (Siern 
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uerrüt)rt unb baß $u <S<Jmee gefölagene SBeijüe berfelben ebenfalls baju 
geu)an. £iefe öletömaffe fommt in «ine l>affenbe, gut ml* '-Butter aufV 
geftrichene ftorm, bereu SBoben mit JöuttervaVier belegt ijt, unb wirb 
bann eben fo gefönt, tvie bie SWehlfyeife bon JDuitten in ber Dir. 17 
biefer QlfctfycÜung. 9?acf?bem ber öleld gar geworben, frürjt man ifyn 
auf eine platte, Befreit i^n bon bem $<uner unb übergießt tyn mit 
einem Chaudean bon 8ourgunber*SBein uub gieBt i$n mit bem (Hefte 
beö Chaiuleau $ur JTofW. (@. 2lbt$. XIV. 9k. 16 unb 25.) 

9tt. Zt. Gatmtlittt i&to*. 

«£ier$u werben t?on Hefenteig fleine Äugeln formirt, welche an 
®TQ$e ben ©orjiorfer Qle^feln gleiten. «£at man ungefähr fünfunbgwan* 
gtg biö bretfjig foldjer Äugeln gemacht, fo lägt man fle auf einem 93acf* 
Bleche, an einem Carmen Crte flehen©, gehörig aufgeben, wonach fte 
in mittlerer £)fentyi|e gar gebacfen unb nad; biefem auf einem Oteibeifen 
bon ber braunen fl&inbe runbum abgerieben werben. SEÖenn nun bie 
©röbdjen alle auf biefe 5lrt borbereitet finb, fo fdjneibet man an jebeui 
oben ein SBlättchen ab, tyotyit fle dreiviertel au8, füllt ffe bann mit ein- 
gemachten Äirfrfen t?oU unb becft ffe wteber gu. hierauf werben fle in 
eine pajfenbe (Safferolle ober ein fonftigeS ©efdjirr bict)t neben einanber 
gefegt unb in rott)em S3ourgunber«9I>ein, welcher mit 3ünmet, (Zitronen- 
fatale, ein wenig Sucfer unb einer $rife Wägelchen oermift^t tfl, einge- 
weiht. (Sinb biefelben nach einigen 2Hinuten gehörig burchweicht, fo 
werben ffe in berfchlagene« Cty getankt unb in weigern öieibbrobe *on 
mürbem 93robe fanirt; ba8 Banken wirb bann nochmals wieberholt, 
Wonach fle in 33arf tuttter , fd>wimmenb, buntelgeift gebacfen, bann auf 
einer (serbiette abgetrorfnet, in einer Gafferoüe mit rot^em ÜBein unb 
bem nötigen 3ucfer einigemal aitfgefocfyt unb bann auf eine runbe platte 
in fchbn georbneter Sage angerichtet unb mit einigen Coffein toll uon 
tyrer Sauce übergoffen werben. £>en öleft ber Sßein* Sauce ferbirt 
man ertra in einer Sauciere ju bem Karmeliter ■ iörob. (6te£e 
Stbty XIV. <Wr. 33.) 

Vit* »§. Charlotte en Hessole. 

5luf einem mit Sutter beflrichenen Olanbbleche wirb eine Sföcuit« 
Waffe §u einem biertel 3oll bicfen SQlatt gebacfen, welche« man, nach* 
bem e8 gebacfen ift, fogleich auf ein flacM ©led) fhirgt unb erf alten 
lagt. 3ft biefeS erfolgt, fo werben fjinbon fo btele £reiecfe gefönttten, 
al« man uun 9lu8fieUen einer $orm nöt^ig tyat, welche herauf §ur 
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£dlfte rot$ unb gut «&Älfte we# mit ffarBengucfer* Glace gfccirt wer- 
ben. 5p biefe8 Beenbigt, fo wirb nad) ber ©roge beö iBobenö ber 
form ein paffenbeS (Stufen «töcuit gefdjnitten, tveltyi freugweife in 
a$t gW$e Steile geseilt wirb. £>iefe Steile twrben eBenfall« $ur 
*a£fte roti& imb gur «dlffce Wei0 glacirt, imb nadfjbem ffe alle getrorfnet 
fmb, in aBwectyfelnber ftarBe mit ber Qlacittm (Beile nart; unten fefi 
gefcfyloffen In bie frorm gelegt. £Öenn biefed gefdjeljen ijt, fo fommt 
guerfl ein <Seitenftücfc$en mit bem (reiten Steife unten auffieljenb in bie 
frorm ; tfl biefe$ @tücf Weiß, fo fommt fefi an baäfelBe anfdjüef enb ein 
rot$e8 mit ber Spifce unten auf[te$enb. <So werben nun bie Stücfdjen 
an ber Seite ber gorm $erum na^einanber aufgehellt, wona$ in biefe 
SluSftellung ein na<$ 9lBt$. XII. *Wr. 7 uon gutem altem fltyeinweine Bereite- 
ter Creme gefüllt Wirb. 3ft berfelBe U* gum Ginfüllen fertig, fo wirb 
bie Hälfte mit <Sod)enüle ober 9tot$erüBenfaft rot$ gefdrBt unb gleich 
eingefüllt; Wenn berfelBe fefi ift, fo füllt man bie Sorm mit bem an« 
bern ungefärbten Styeil bollenbS au8; tyat nadj einiger 3*it bie Char- 
lotte auf <5f$ fteljenb ben gehörigen ©rab ber «£altBarfeit erreicht, fo 
wirb fie auf eine platte gejiürgt unb ferbirt. (<Sie$e SlBtljlg. XIV. 
SWr. 23 unb 26.) 

• 

Vit* 29. toatnpfnuttln mit fBatiitte-Saiice. 

SlnbertljalB $funb SWetyl derben burd) ein €ieB pafftrt unb in einer 
Gafferolle »arm geftellt, bann untereinanber gerührt, wonad) in ber 
SÄitte beäfelBen eine 33ertiefung gemalt wirb, hierauf wirb ein <5f?* 
löffei boU $Bier$efe mit einem l)al&en ©poppen lauwarmer 2Äüd) bex* 
rütyrt, biefeS gufammen burdj ein <SieB in bie 9J?ltte beö 9»e$l$ paffirt, 
unb batjon ein bünner 5eig angerührt, weisen man mit einer 4?anb 
bolt 9»e$l guftduBt unb warm jte&enb aufgeben läpt. 9*ad>bem biefeä 
wfolgt ifl, gieBt man ein a>iertet=$funb gerlaffene »utter, ba« nötige 
feine §alg, gwei gange unb gwei gelBe ®ier unb no$ ein wenig Wity 
bagu. £>a8 ©ange wirb bann gu einem Weber gu blrfen nodj gu bünnen 
$eige angerührt unb eine Jßiertelfhmbe gut mit einem «§oljlöffel gefdjla- 
gen, Bi3 biefer Seig glatt unb gart geworben ifl. QilSbann BeftduBt 
man einen SBatftifd) ein wenig mit SWety, legt ben ileig barauf unb ar* 
Beitet benfeiBen unter SBefiäuBung mit 3)?e^l no«^ einige Minuten un» 
tereinanber, formirt baraud 3ott bicfe Sollen unb t^eilt biefelBeu in nico« 
gana gwei 3oU lange JT^Ue, treibe man auf ein mit 9»c$i BeltdnBteä 
©l^ fe*t. 3ft biefe Vorrichtung Beenbigt , fo wirb baö $Ied> warm 
gefiellt, t>amit bie Seigtyeile gehörig aufgeben, hierauf fonunt in ein 

15* 
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boju *>affenbeö ©efäirr ein <8ierteI**Pfunb 93utter, gn>e£ 2ot$ 3ucfer unb 
ungefähr ein falber Stowen 3JW$; nadjbem biefeö jufammen auf 
Breuer inß äodjen gebraut unb ber 3>tg fdjön aufgegangen ijt, teirb 
berfeibe fdmell nebeneinanber berfetyrt in bie ÜD?i(ct) etngefe|t unb bad 
©efdu'rr mit einem fdjliefienben S£ecf el $ugebe(ft, teeldjen man mit glühen* 
ben Stütyk n belegt. Sfladjbem nun bie JDattUjfnubeln einige 9)?inuten auf 
ftarfem Breuer gefodjt $aben, nimmt man baßfefbe unter bem ©efd&trre 
$erauß unb legt eö neben $erum; nad> fünf SWinuten fie$t man na$, 
ob bie Stompfnubeln unten eine jtyöne douleur Befommen $aBen. 3jl 
biefeß erfolgt, fo teirb baß ©efctyirr oom fteuer gebellt unb Bleibt nodj 
einige Minuten utgebecft freien, hierauf Serben bie $amj>fhubeln mit 
einer f (einen Sdjaufel loßgeftod)en , fd)ön aufeinander auf eine platte 
angerichtet unb nebft einer Sauciere toll mit 3wfer oermtfcfctem $ei« 
flen fügen 0lat)m unb einer Sauciere boU 93ani((e*Saiice ferbirt (<S. 
XIV. *»r. 20.) 

9tt. 30* toatnpfuubtlu mit <flte(*'Sauce. 

£iefe werben ebenfo bereitet tete Jene in ber borr)erge$enben 9htm* 
mer, nur mit bem Unterfduebe, baf utm tfod)en biefer Santyfnubeln 
ÄreBßButter genommen teirb. £ie Sauce baju berettet man auf folgenbe 
9lrt: Ungefähr jteanu'g Biß breijHg «JfreBfe werben teie in ber 9?r. 36 
ber 9fBtf)(g. XIV. $u ÄreBöButter vorbereitet; teenn ber nötige $r)ei( 
tfreBöButter in baß SEamvfnubeTgefdjirr j>aff!rt ijt, fo teerten bie ©rea- 
len mit brei <Sd>oWen fflilty ober 9for)m außgefodjt; na# einigen a#i* 
nuten raffte nian biefe ÜÄifc^ burd) bie nämlicf/e (Serbierte, teeidje jur 
Butter gebraud>t teurbe, unb laßt ffe erf alten. 3ft biefeß erfolgt, fo 
fct)lufjt fid) bte fernere ©efyanblung ber ÄrebS^Sauce an jene ber 3k* 
nilfe «Sauce in ber Dir. 20 ber 9ibt§. XIV, eß fommt jebodj feine 
93anitfe r)iebei in 9(nteenbung. Stfebjt biefer Sauce teirb aud) ein $f)eil 
ertra angerichteter tyeifüer mit 3ucfer bermifdjter Ota^m ju ben SDampf* 
nubefa fercirt. 

9lt. 31* SWött*eItt*CIiarIotte. 

4?ier$u teirb juerft ein S3atfblecr; $eifl gemalt unb mit QBadjß Be* 
jiridjen, teeldjeß mit orbindrem *4$a$uer gieidnnÄfug barauf oertljeflt teirb. 
Stadlern baß 2B(ed) teieber erfaltet ijt, teirb auf bemfelBen eine mit 
einigen CStyteetßen gut gerührte 9Wacaronen*a)?affe bünn außctnanber ge* 
finden unb in gelinber Ofentyifce hellgelb geBaden. 3ft biefeß ge* 
f^e^en, fo teirb baß WanbelBlatt jteif^en ber Ofenöjfnung, bamit ed 
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fciß Bleibt unb nuty ftringt, (n breC 3ott lange unb einen QoU Breite 
©tücfdjen gefdmitten. G$e bfefe« geföieljt, muß eine lange, glatte, runbe 
unb nidjt ganj einen 3oU biete Stange an tyren Beiben «Snben aufge- 
legt feint, über weldje bie ÜÄanbeljrucfctyen, nati^bem fte unien Io$gefe$nit* 
ten ftnb, gebogen werben. 3fr eine #art$te berfelBen auf ber Stange 
erfaltet, fo legt man fte auf ein großem @tefl, biö ffe alle fertig ftnb, 
wonad) man biefelBen eine ©tunbe an einem Warmen Orte trocfnen 
läßt. Dtad; btefer Seit Serben biefe Sögen in eine an ®roße baju 
*affenbe Bovin, welche mit einer ähnlichen »ßgenauÄf^lagung berfe^eu 
tfr, nebenetnanber febeömal in einen foulen JBogen gebellt, fo baß ff* 
bocty an tyreu Seiten gufammen getyen. 3ji auf biefe 3lrt eine ftorm 
bamtt auegefiellt unb ber ©oben berfelben gang bünn mit £ßrobencer« 
Saumöl beftrtd;ett, fo fommt in biefe 9lu$ftellung ein 9Ranbel«Creme 
tone jener in ber 5lbt§. XII. 9?r. 12, welcher aber tyierju mit nod) 
etwaö meljr Staub unb mit einem Sd;oW>*n gefdjlagenem Stammt oer» 
mtfd;t wirb. 4}at nadj einiger 3«it bie Charlotte, nadjbent fte auf 
gejtanben, ben gehörigen @rab ber 4}altbarfeit erregt, fo wirb fte 
auf eine platte geftürjt unb oben mit einigen 9Kacaronen ober ben 
uBriggeBUeBenen Bogen garnirt unb bann feröirt. (@. SlBt&eil. XIV. 
Dir. 7 unb 42.) 

Sit- 39« ®ä>toatfbtot'tyu*tiu$ mit Mitfätn* 

Sauce* 

ein frdbea 9*funb $erlaffene SButter wirb in einer 8djüjfel ft$an* 
mig gerührt unb nad> unb nad) mit gwölf gelben (5t;em gut unterem* 
anber gearbeitet, hierauf gieBt man ein tyalbeö tyfunb Butfer, ein l)al* 
beö $funb gereinigte unb mit tini^tn (Stjern in einem SReiBfteine fein« 
geriebene SRanbeln, ein oiertel $funb große unb ein oiertel $funb fietue 
gereinigte Woflnen, etwa« feine (5itronenfd)ale unb Simmet, ein *fotl; 
feingefdmittenen (Sltronat unb jwölf 2oti) in einem Reißen Ofen Braun* 
gerö fieteä *), bann fein geftoßeneö, burdj ein Sieb paffirted unb mit eiu 
wenig 2lrraf angefeuchtete« S^warjBrob baut. Siefeß Sllleä gufammeu 
wirb gut untereinanber gerührt; wonad; ba8 fcijweiß gu <sd>nee gefetya* 
gen unb mit ber SWaffe bereinigt wirb, hierauf ftreictyt man eine »af* 
fenbe &orm mit ©utter gut aud, belegt ben Söoben berfelben mit einem 
Studien ebenfalls mit Butter Beftridjenen Papier unb garnirt fte auf 



*) SBenn bai ©a;roar$6rob bierju ger&ftet wirb, fo mu$ bafietbc in buniw 
©a^eiuen gefönitten unb auf einem JBledje au«tinanb«a«Uft,t »«ben. 
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ifyrem ©oben mit einigen großen flRoftnen unb gefeiten 9)?anbeln. 3fl 
biefed beenbigt, fo fcirb bie «Waffe in bie gönn gefüllt, unb tvft bie 
SÄe^lfr-eife ton dritten in ber 9h. 17 biefer Sibtljetlung gefönt, n?o- 
naet/ ber Tübbing auf eine platte geftürjt, oon bem Javier Befreit, 
mit eth?a8 <Rirfcl;cn * Sauce übergoffen, unb nebft bem Ölejte ber Sauce 
feroirt roirb. (3. Qibtl;. XIV. D?r. 16.) 

9tt. 33* 9tei*Poupltoii t>ott &ttb*. 

Gin $funb iReid mirb rein audgelefen, gen?afdjen unb in SBaffer 
leitet abgebrüht, bann auf einen £urcfy"cr/lag gegürtet , unb hierauf in 
einer mit einem bufen SSoben berfe&encn großen ßafferolle, mit einem 
Hertel $funb äudtt, eben fo biel ^Butter, einem <Stüefcr)en ganjen 
dimmet unb (Sttronenfcfyale unb gtoei ©etyoppen 9)?ild) auf fcr)n>acr)em 
tfofylenfeuer, otyne barin gu rühren, gang furg unb trotfen gefönt, 
«hierauf fluttet man ben (Heid in eine ©cr/üjfel unb läßt tyn erf alten, 
roonact) 3immet unb (Sitronenfäale herausgenommen unb ber SRei« mit 
jtrd £otfy Äwbfcbutter unb einem gangen unb gfrei gelben (Siern ju einer 
gut gebunbenen Waffe »erarbeitet unb bann auf eine runbe platte in 
ftorm einer (SafferoUe aber oben etiva* getoblbt brefftrt roirb, fo 
baß in ber Ü)?itte eine große Oeffnung unb ber Olelö nebeiu)erum bief 
bleibt. 9?ad) biefer 93orb ere itut g n?erben $eljn gange (Her mit einer 9)?aad 
9)?üM) t?errnr)rt ivoju eine $rlfe ©alg unb ber ©aft einer (Sirrone 
fommen. £aö ®an$e toirb bann burd) ein Sieb fcaffirt, unb in einer 
Gafferolle mit enoaö tfreböbutter auf Breuer gefteUt, roorauf man e3 
unter geittvelfem Umrühren gerinnen laßt. 3ft biefeö erfolgt, fo gießt 
man biefen öierfäd nad; unb nac^ auf ein ©leb, läßt ü)n abrinnen 
unb erf alten, ftürgt ifm bann auf ein ©leer; unb fdjneibet tyn in f leine 
berfa>Bene Caro, freiere in 9»el)l t»anirt unb in ©atfbutter, f(r)roim* 
menb, bunfelgelb gebaffen unb bann auf einer ©erbiette abgetroefnet 
n>erben. ©inb bie ©tücfcr)en alle gebaefen, fo gibt man fie in eine 
(Safferolle, unb paffirt einen auf folgenbe 5lrt lubtxdUUn «Strebs* 
Creme baut. 3n?ei biö brei ©a)o^en ü)?i(d>, roorin bie tfreböfdjalett 
au8gefod)t ftnb, Serben pafftrt unb nad;bem bie 3WU$ erfaltet ifi, mit 
brei Koffein boll ÜÄe^l angerührt, fcogu nod> ber nötige 3«<te unb 
ettoa« Äreböbutter fommt. 5£tefe8 gufammen n»irb auf fteuer Menb 
unter bejtanbigem Otü^ren in eine mittlere ©inbung gebraut unb einige 
9J?inuten gefugt, ivonad? biefer Creme gu bem (Sierfäfe fommt .Der* 
felbe nurb bann in ben Stteid gefüllt, unb nad)bem £e$terer mit einer 
«Wifling bon jtvei gelben unb einem gangen dt; nebft ein ttenig ÄrebS* 
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burter Qiit be|rrid>en ift , in einem feigen Öfen fönett bunf elgelb ge= 
bacfen. (3. 2lbt$. XIV. ÜWr. 36.) SGadj belieben tonn au* eüi 
be3 ÄrebS « Creme mit etroad SRafym ober 9)?ilcfy uerbünnt unb 
af8 Sauce baju fcrbirt Werben. — $)er (£ierWfe fann au* auf fol- 
gende 9lrt bereitet werben. 93on $e$n btö $wölf tfrebfen reift man, 
er)e ffe abgetönt fmb, bie ©djwänje ab, unb flögt bie Körper in einem 
Dörfer ganj fein, oerrüljrt fie bann in einer (Saffetolle mit ben QUxn 
unb ber fiRttty, gibt etwad Gitronenfaft unb eine $rlfe ©als baju, 
paffirt baS ®au$e burcfy eine §erbiette unb lägt e3 auf fteuer ju Jtafe 
gerinnen; bie <£d)wän$e Werben bann mit ben Ärebfen jur StxtHbutttx 
abgefod;t. — £er OteiS barf, obfdjon er jum $>reffiren jufammen ge- 
arbeitet wirb, boty nidjt $u fetyr $erbriicft werben. 

SR*. 31. <ftM$eit(*0k 

Sunf bi$ fe*d 3»i(*6robe , oon welcr/en bie braune ötmbe abge- 
rieben ijt, werben ein jebed über3 äreuj in bier gleite Steile geseilt, 
bann an ben Äanten ein wenig abgefcfyärft unb in einer ÜÄif*ung bon 
(§9 unbSXiUr) eingeweiht, wonadj fie fct)wimmeub in ^aefbutter bnnfel* 
gelb gebacken unb bann auf einer @erbfette abgetroefnet Werben, £iefe 
SBrobe werben hierauf in eine (Saflerolte mit einer äirftyen* Sauce 
einige Minuten aufgelöst, wonad) fie nebjt tf;rer Sauce in ein tiefet 
Öefdjirr angerichtet, unb ferbirt werben. (<2>. Slbtl;. XIV. 9?r. 16.) 

35* »irttett in Siettetg. 

©etyme groge S3irnen werben gefctjält, herauf gefyalteu, oen t>en 
fernen befreit unb mit 3"tfer, $Baffer, einem ©tutfetyen ganzen 3«» s 
met unb (Zitron enfd)ale gar unb furj gefönt, hierauf {teilt man jtc 
oon bem fteuer, lägt fie gang erf alten unb legt fie bann auf ein itit* 
fctyirr, bamit fie ein wenig abrinnen. 3(1 biefeä gefcr)el)en, fo werben 
große Oblaten in J>affenbe <ötücfe gefdjnitten, beren jebeä fctyneU biu* 
frif^eö Söaffer gebogen, mit einem 58irntt)elle belegt unb bann ju* 
fammengefc^lagen wirb, ©iub auf biefe QBeife alle kirnen eingewicfelt, 
fö werben fie abtt)eilung$weife in Eierteig getauft unb fdjwimmenb, 
in 33actbutter hellbraun gebaefen unb jum Abrinnen auf eine 8evinette 
gelegt. 3|"t bad 33acfen beenbigt, fo werben jte in üueter umgewenbet 
mit einer glütyenben ©lacirfdjaufel glacirt, bann auf eine mit einer £er« 
ciette f*ön belegte platte angerichtet m unb ferbirt. (©. 9lbu% XIV. 
9?r. 18.) — Sluf biefelbe ©eife fimnen meiere anbere Cbftfortcn tu 
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«fertig geBacTen luerben; BefonberS eignen ffd; bie gan§ <5mgemad)ten 
baju, toeldje aber gut bon tyrem ©afte abrinnen muffen. 

JWr* 36* Sßtette* 9Re£Iffteife mit SBeitt<Sauce. 

(Sin ^fiuib *D? ef?t ft'irb in einer Gafferolle mit jtvei ©poppen 
Wüdj glatt gerührt, tooui bann ein $alBe8 $funb 3ucfer unb eBenfo* 
biel 33utter fommt; biefeä jufammen n?trb auf freuer $u einer bieten unb 
geBunbenen Waffe aBgerül;rt, bann oon bem&euer gefiellt unb, nacfybem 
bie Waffe erfaltet ift, mit a$t ganzen unb acty gelBen (Jiern, ein »e- 
nig feiner Gitronenfdjale unb ettva« Simmet bereinigt, toonae$ ba* €9* 
roeif? m ©dmee gef<t)lagen unb unter bie Waffe gearbeitet »virb. 5Die 
tyierju gehörige Storni muß mit einem ©djrauBenbecfel berfetyen fei;n, 
teeldjer in ber Witte eine brei 3oU $ofye 3to$röjfnung $at. Wan Be- 
ftreicM biefe ftorm fotoie bie innere Seite beö £ecfelö gut mit Butter, 
Beffreut ben ©oben berfelBen mit ein tvenig weigern JHeiBBrobe, füllt f!e 
bann bretoiertel mit oBiger Waffe bott, fcfcrauBt f!e ju unb fofy biefelBe 
Nie bie We^Ityeife ton Öuitten in ber 9?r. 17 biefer SIBtylg. 9*a<$- 
bem nun bie Liener Weftfoeife aus bem ©affer ge^oBen unb eine Bett 
lang rutyig geflanben ffi, wirb fie aufgefc^rauBt, auf eine blatte gefrfirjt, 
mit einigen löffeln bott SÖein* Sauce üBergoffen unb mit bem errta 
angerid>tcten (Hefte tyrer Sauce ferbirt. (@. 21Bt$. XIV. 9?r. 51.) 

9tt. 37. Stattete R*l>m-9ReI>lft>eife* 

3n einer ©Rüffel frirb ein fßfunb Wel)l mit jtvei ©d)o}tyen faue* 
rem Olafjme glatt gerührt, unb mit gnrtlf ganzen dient, breibiertel $funb 
Sucfer unb ettra& feiner (Sitronetrföale unb Simmet gut bereinigt. «fcier* 
auf werben t?ier Bis fünf aBgerieBene WildjBrobe, ein jebed in fecty« 
flache ©rficfdjen gefdmitten unb in biefer OtoBmmaffe jetyn Winuren ein* 
getveidjt, bann mit $orftcr)t herausgenommen unb, nad)bem ffe gehörig 
aBgeronnen ftnb, auf ein flad;e8 ©efd;irr gelegt. 3ft biefe Vorrichtung 
Beenbigt, fo nurb ba3 SBrob in auflgelaffener Butter auf Betben (Seiten 
IjellgelB geBacfen unb auf einer ©eruierte aBgetrocfnet 9Ra<$ biefem toirb 
eine runbe glatte fform ober Gafferotte mit ©utter au«geftrid)en unb 
unten unb neBen mit feinem Rapier aufgelegt, toelc^eö eBenfatt* mit 
©utter Befinden ifr. 3n biefe* ©efdjfrr fommt nie^t ganj an bie ©eitc 
anftofjenb bad 99rob in einer flhmbung aufeinanber Bi« oBenl;in $u lie* 
gen unb frtrb burd; ein reined 4?<H$d)en, toelcM quer barüBer gefyerrt 
toirb, Befeftigt, herauf bie übrige Waffe bauigegoffen , bie We$lfpeife 
bann in ein flatyed ©efdjirr mit Söaffer gefiettt, unb in mittelmaßiger 
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Offline gar gefönt ivirb. 3fl fcefctere* erfolgt, fo rotrb baö $&lj<r)en 
abgenommen, ba& ©efct)irr auf eine platte gefMtrjt unb mit 93orflct/t 
abgehoben, bie 9J?e$I|>eife »on bem Rapiere Befreit, bann gut mit 3urfet 
BeftäuBt unb feroirt. 

9tt. 38« We^fel h l'Espagnole. 

£ierju reirb eine Portion Sorfforfer Slepfel gefct/ält, roelct)e in ü> 
ret SWitte mit einem f (einen runben Q(uö}lect)er auögejlorf'en, mit ettuad 
2Maga*2öein unb Surfer neBen einanber in eine GafferoHe gefefet, ju* 
geberft unb in einem Reißen £fen gar gebäntyft roerben, ieboct) mit S5or* 
ffdjt, bamit alle 9lepfel ganj Bleiben. 3(t biefeö gefcBehen, unb jfnb bie 
9levfel ivieber erfaltet, fo irerben fte mit eingemachten «fcirfctyen gefüllt, 
hierauf fttrb eine fertige ©robgußmaffe mit einem $a(Ben $funb jerlaf* 
fener SButter lauu?arm bereinigt, unb ein S^eii berfelBen in ein tiefe§, 
mit ©utter au§gefrricr)ene3 Qlnrid;tgefcr)irr gegoffen. Stuf biefe einge* 
goffcne 3Äaffe fommt eine £age Sletfel, toeldje bann roieber mit einer 
**age Stfaffe Bebecit toerben. Uöeim auf biefe SBeife a»ajfe unb Slepfet 
eingefüllt jtnb, fo Bejireut man bie lefete Slufgießung oBen mit ein h>e* 
nig feinem Butfer unb Barft bie Qlevfel in mittelmäßiger Ofenhifce gar, 
tvonadj jte fogleict; feroirt teerten. (<S. 2lBt$. XIII. 9ir. 22 : ©robgug.) 

9tt. 39. 9>Jum*9Jtt*&ttt3 mit SEBeteSauee. 

(Sine feine fratf e (Bersiette toirb auögeBreitet, in ber QJ?itte mit f alter 93ut= 
ter Bejhi^eu, unb auf btefem 3^eil mit einer oorBeretteten $fum»(£afe*9J?affe 
Belegt, bann jufammengefdjlagen unb mit 93inbfaben utgeBunben. SSeim 
SuBinben mttf man ber 9)?affe jum Aufgehen nod) etuniß [Raum laffen. 
5Tiefe SWaffe rotrb bann in ber <£eunette in einem .Reffe! mit ©äffet 
jttvei Stunben an^altenb gefoct/t, unb bann au8 bem 5öaffer genommen. 
9?ad)bem biefelBe gut aBgeronnen ift, nurb bie Serviette aufgeBimben, 
au8einanberge$ogen, ber Tübbing burcr; SluftyeBen ber einen «Seite bet 
<Sert?iette auf einen flauen Werfet geivenbet unb bann auf eine platte 
gerutfdjt, roorauf bcrfelBe fogletct; mit 2Bein«Saucc üBergoffen unb fer« 
tirt ioirb. £en 9te(l ber Sauce gieBt man ettra angerichtet mit bem 
Tübbing utr Safel. (Siehe $Bt$. XIII. 9tr. 16 unb 2tBt$. XIV- 
9?r. 51.) 

Sit. 40* $tifcfcittg ä l'Anglalse mit Chaudcau. 

(Sin $funb jerlaffene ©utter nurb in einer Sdjüffel jart unb 
fd/aumig gerührt, bann naä) unb na* mit adujehn gelBen <£i;ern gut 
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berarbeitet, na$ biefem mit &e$n abgeriebenen in 9»ilcfj eingeweihten 
unb toieber auegebrücften «Wildjbroben , breibiertel $funb Surfer, etwas 
Sitronenfcfyale unb Bimmet, einem biertel $funb fleinwürfftdj gefd)nitte* 
nem äitronat, einem biertel tyfunb großen unb eben fo biel flehten ge- 
reinigten fl&offnen bereinigt. 3|t nadj einigen Minuten 9Ule3 gut unter* 
einanbergeru^rt, fo wirb ba3 (StyWeiS «t ©dmee gefdjlagcn unb leid)t 
unter bie SWajfe gearbeitet, wonach biefelbe in eine ipaffenbe mit 99urter 
gut ausgetriebene Sorm, auf beren 03oben ein ©tücf^en 23utten>a*rier 
gelegt ift, gefüUt , unb in mittlerer Cfentyifce gar gebarten wirb. £>er 
Tübbing wirb alßbann auf eine etwaö tiefe Watte geftürjt, bott bem 
Papiere befreit unb mit einem Chaudeau übergoffen; ber Otefi beö 
Chaudeau wirb ertra angerichtet mit bem Tübbing ferbirt. (<S. 9lb* 
Rettung XIV. SWr. 25.) — £>iefe 9)?affe fann au$ wie in ber bor* 
$erge(;enben Kummer angegeben ift, in eine Seruiette eingebunden, ge« 
focl^t derben; — aud) fann man bie ÜÄücfybrobe anftatt fte einjuweU 
d?en ju Oieibbrob reiben unb gu bem Tübbing anwenben. 

91t* 41. Stpfintnbtob mit tofytt S9Seiit>Sauce« 

£ier$u werben brei bis bier OHilcfybrobe, nactybem bie braune OUnbe 
babon abgerieben ift, ein jebe$ in fecfyä fladje ©Reiben gefclmitten, 
Welche in einer ÜÄift^ung bon (Sty unb ÜWÜd) eingeweiht, unb hierauf 
in Staäbutter gelb gebarten unb auf einer (Serbiette gut abgetrocfnet 
Serben. SBätyrenb biefer Vorbereitung wirb ein tyalbeS $funb große 
diojtneu gereinigt unb geferut, ijt biefeö gefd;e$en, fo werben ebeu fo 
biet f leine Ölojtnen in einem $urd)f$lag gewafcfyen, bann in tffiaffer 
fünf ^Minuten abgetönt, abgefd)üttet , bann abgefcfywenf t , auSgebrücft 
unb belefen. 3ft biefeö beenbigt, fo wirb eine glatte runbe ober obale 
gorm auf tyrent «joen mit einem <£tüffd)en ganjen äimmet, 3itroneiu 
finale unb einigen großen unb Keinen Otoftneu belegt, worauf eine Sage 
Ukob in ber Ofunbung fcfyräg auf eiuanber eingefefct wirb. 9luf biefe 
iüroblage fomntt eine Sage tflofinen, worauf wieber eine Sage *8rob, 
wenn bie erjie Sage rectytö übereiuanber gelegt ift, in entgegengqefcter 
Oficfytung eingefe&t wirb. 3n ber 2)?itte brürft man jebeemal $ur $luö» 
füllting beö leeren Ötaumcd einige fleine 6tücfct>en 2kob ein. 2luf 
riefe -2lrt fäl;rt man fort lagenweife Otoftneu, ton jeber Sorte bie Hälfte, 
unb $rob einzulegen, bis bie ftorm gut breibiertel boll ausgefüllt ift ; 
alöbann legt man auf baS «rob ein etücf 3"<ter unb gießt fo biet 
©ourgunber UBetu barüber, baß baS 23rob utr «fcalfte barin fle^t. (So 
angerichtet wirb baS ötojfnenbrob entweber in einen Reißen Ofen ober 
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auf nuty aU^uftarfcd flotjlenfeuer ßeftettt ; gut mit bem £ecfel ber* 
ftyloffen unb eine biertel Stunbe gefönt, bann auf eine platte geflur^t 
unb bon Gitronenföale unb Qimmtt befreit. £te übrigen ötofmen wer^ 
ben mit Sucfer, ©tronenfdjalc imb Sfaimet in einem falben Scf;ow>en 
SUaffer auf Seuer gebellt unb furj gefönt, bann mit einem Scfjopben 
rotten SBeut aufgefüllt unb ^eifr geftelft. SBei bem Serbtren wirb biefe 
8Öein*Sauce, nadjbem fie bon (Sitronc unb Steintet befreit ift, in einet 
Saueifere gu bem öiofinenbrob gegeben. 

9tt* ®<ljitttett "JffcdWtt. 

93on einem $funb 9We^I, bfer <&>em, einer $rife Saig unb ein 
wenig füjjem töafyn wirb ein Ohibelteig gemalt, treibet, nadjbem er 
bünn ausgerollt unb getro(fnet ift, in t leine berföobene Caro gefetynit* 
ten wirb. £iefelben werben einige ÜJ?inuten in Salgwaffer abgefodb> 
bann auf einen £urd)fcfylag gefduittet, unb nad?bem fie abgeronnen jtnb 
mit einem Stücfdjen 99utter unb ein wenig Saig in ber nämlichen (Saf* 
ferotle auf fteuer einige 9)?inuten angefd)wi$t, bann bom freuer geflellt 
unb mit envag Bouillon unb einer gehörigen Portion gefyacftem Scfyin* 
fen vereinigt. $Benn biefcö gehörig untereinanber gerütjrt unb in gutem 
©efclmiacfe ift, fo wirb ein tiefet 9tnri$tgefd)irr mit Butter auögeffri* 
eben, in weldjeS bie Slccfem gefüllt werben. Oben beftreut man jte 
bünn mit braunem 8?etbbrobe unb übergießt ba8 ©ange mit ein wenig 
gerlaffener 33utter; hierauf läjit man bie Bledeln eine fyalbe Stunbe 
bor bem Serbiren in mittelmäßiger Ofentyifce burefy unb burd? l;eip wer* 
ben unb giebt itynen mit einer glufjenben ©lacirfdjaufel oben ein wenig 
(£ouleur. Sei einer «einen «Mittagstafel ftet;t biefe Steife gewöhn* 
Ii* an ber Stelle ber Kummer 7. 

Vit* 43. Mutttln mit $ttifttUm f&toke. 

mt einem Steife 3)?el)l, einigen (Ft;ern unb ein wenig Saig Wirb 
ein Weber gu fefter nod; gu weieber Seig gemalt, unb biefer bi« gur 
£icfe bon gwei 9>Jefferrü<fen aufgerollt, wona* man ifjn eine Stunbe 
troefnen laßt. 9ta# biefer &lt fdmeibet man bie Seigblätter in gwei 
3oll breite Streifen, betäubt fEc auf ber einen Seite mit 9Rt$I, legt 
jebeSmal bier berfelben aufeinanber unb fdmeibet fie bor ber 4?anb in 
egale bieretffge 9?ubeln, Welche bann wie bie Slecfeln in ber borfyerge* 
fyenben 9?iimmer abgefod)t, unb eben fo mit Söuttet wfo bem nötigen 
Saf$e auf ffeuer angefd;wt§t, mit einigen löffeln bott Bouillon ber* 
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miföt, bann auf eine Watte angerichtet unb mit trauriger* jietem {Reib- 
Brobe überbecft unb ferbirt trerben. 

Ott. 44. Klacaronl au four. 

9Äan Bricht ein ^alfced $funb aMacarom in lange Stüde unb 
foct)t f!e in ©aljtoaffer langfam gar aber nid;t 51t hjeict), fluttet {le 
bann auf einen £>urchfchlag unb fchtvenft fte mit frifdjem SBajfer ab. 
ÜÖä^renb biefeö geflieht, roerben in einet (SafferoUe flvei Äöffel boU 
ÜJ?et)l mit einem ©djojtyen fauerem öla^me glatt unb auf freuer gu 
einer gebunbenen Sauce abgerührt , treibe bann bom freuer geftellt 
unb mit bem nötigen <§al$e, einem @tü<Wr)en Glace unb bier gelben 
Qqcxn gut i?etrüt)rt tvirb. SBenn bie 9J?acaroni mit einem <Srücfcl)en 
©utter in einer (Saflerolle angefcfynnfct jfnb, fo trirb bie Sauce ba$u 
^ajfirt. Sulefct fommt nod) ein viertel SBfunb geriebener $armefanfäd 
unb eben fo viel getiefter gefottener ©chinfen baw, toonad} bie 9J?aca= 
roni ebenfo tvie bie frfecfeln in ber 9?r. 42 biefer Slbttjeilung beenbigt 
unb bann fervirt derben. (<§. »fy XIV. 9te 3.) 

9lt. 45. »itittett gfaunt. 

SDeun ein fraum von Ctuitten hrie in ber Qttt^eüung XIII. 
9h\ 21 vorbereitet ifi, fo fommt berfelbe auf eine ettvaö tiefe platte 
unb hrirb mit einem 2J?effer fc^ön hügelartig aufgejrridjen, bann burd} 
ßinbrücfung beffelben vexiert, mit 3ucfer beftäubt, herauf in mittlerer 
©ftntyfce gar gebacfen unb fogleid) fervirt. 

9tt. 40» <ftaifetfu$ets mit tofytt SEBetoSauce. 

(Sine Tübbing - «Waffe n?ie in ber 9ir. 40 biefer Slbtheilung wirb 
noc^ mit breituertel $funb gefeilten unb mit einigen <^em in einem 
SReibfteiue fein geriebenen Ütfanbclu Vereinigt, fronad) biefe 9)?a(fe eben 
fo nue obige Kummer angiebt, in einer frorm im Ofen gebacfen wirb. 
SBeun ber buchen gebacfen Eft, fo uurb er auf eine platte gefrürjt unb 
von bem Rapiere befreit, mit einer nne in ber Dir. 41 biefer 9lbü)eU 
lung zubereiteten Sauce übergoffen unb nebfl bem ffiefte berfelben ferbirt. 

9tt. 47. fRtUtuQtu. 

<£in iPfmib Ofciä roirb reiu auögelefen, genmfehen unb abgebrüht, 
bami auf einen 5Dur^f<^lag gefc^üttet, nach bem Abrinnen in eine ßaf» 
feioUe gelegt, unb mit jtoei Schoden Mich, einem halben $funb Sucfer, 
eben fo viel «Butter, einem «Stücken gangen ßimmtt unb 3ltwiwifd/ale 



Digitized by Google 



2S7 



auf gelinbem Setter gan$ fur$ unb trocfen gefönt. !Hach biefem Wf?t 
man ben (Ret« in einet <5d)nffel erf alten, wonach man SitronenfdjaTe 
unb Bünmet herausnimmt unb benfelBen mit acht ganzen unb acht gel* 
Ben <5t;ern bereinigt; $ulefct wirb bad (&t)t»ei$ ju Schnee gefdjlagen wnb 
lei^t unter bie Waffe gearbeitet. 9?a^bem biefe« Beenbtgt i% wirb eint 
gorm mit SButter ausgewichen, auf bem ©oben mit öutterva^ier Be* 
legt unb mit weißem £Ret66robe auögejfreut; in biefe Sorm Wirb bie 
$Ref$majfe gefüllt unb in mittlerer Ofenhffee gar geBatfen, bann auf 
eine blatte gefhtrjt, bon bem (Pariere Befreit, mit Sucfer BeftäuBt 
unb ferblrt. 

»Ii?. 4§ 9tei0-$ttfe»tttg mit Chaudcau« 

<5ine wie in ber borhergehenben fWummer Bereitete SReiömajfe wirb 
noch mit einem Hertel SPfunb f (einen unb eBen fo biel großen gereinig* 
ten ftoftnen unb bier £ou) in flehte SEBürfel geftyrittenem ditronat ber« 
einigt unb eBen fo wie in oBiger 9?ummer geBacfen. SBenn ber $ub* 
bing auf eine platte gefturjt t(t, fo wirb er mit einem Chaudcau üBer* 
goffen unb neB(i bem ötejle bejfelBen, ertra angerichtet, ferbirt. (Siehe 
Teilung XIV, 9?r. 25.) 

9tt- 49. tyanntqutt* Mit «Äaffee. 

3u jwei «Schoden Wild) ober ffißem 8tar)m wirb ein btertel 
$fiinb «Raffe geBrannt, Welver wenn er gerabe fertig ijl, ganj h*iß in 
bie fodjenbe SXilch fommt, fchnett jugebeeft unb an8 fetter gebellt wirb, 
wo man eine biertel ©tunbe feinen ©efer/maef ausgehen lägt. SBemt 
itac^ biefer 3«t ber Kaffee burd) eine (Serbiette ^ajftrt unb falt gewor- 
ben ift, fo Wirb ein t)a\M $funb SWe^I in einem ©efchtrre bamit glatt 
angerührt, nad) biefem mit gehn gelBen (siern unb einem btertel ^fttnb 
Sucfer gut bereinigt, unb herauf ba3 (g^Weiß gu <scfniee gefangen unb 
leiä)t unter bie Waffe gearbeitet. SBenn bie angerührte Waffe ein we« 
n *0 J u f^fl fein follte, Bebor ber ©a)nee bamit bereinigt ift, fo fann 
mit einigen Söffeln boll Wild) nachgeholfen werben. 9?acv/bem biefe 
SSorrichtung Beenbigt ijl, wirb in einer Pfanne auf fcr)wact)em Seuer 
ein Löffel boll geHärte ©utter h«ß gemalt unb wieber herattögegoffen, 
wonach man fogleich einen 33orleglöffel boll bon obiger Waffe hinein- 
gießt unb biefelBe langfam $u einem buchen bunfelgelB Baden läßt, 
welchen man bann mit ber ungeBacfenen £eite nach innen jufammenrottt 
unb auf eine ^erbiette legt. £>a8 »aefen ber Waffe ju folchen Suchen 
wirb' nun fo lange fortgefefct, Bis ungefähr Ber ad)te tyeil berfelBen 



Digitized by 



338 

uod; üBrig tfl. tiefer ffleji toirb alSbann mit tu« Bi$ fedje ganzen 
ßtyern, einem @djoN>en fügen {Rannte unb bem nötigen Qudtt glatt 
bereinigt unb burd) ein <&ieB ^ajflrt. hierauf »erben bie Äudjen ein 
jleber in brei gleite Steile geseilt, in ein tiefeä 9lnrid)tgefd;trr in ber 
SRunbmtg fdjräg auf einanber gelegt, Bi$ baffelBe gehörig audgefüttt tfl, 
ivonaci) man ben borBereiteten Creme über bie $amtequet$ gießt unb 
bfefe in mittelmäßiger £)feiu;i&e aufgeben unb gar Serben läßt, äurj 
bor bem (Berbiren iverben fle mit 3"<fer BefläuBt. — 9luf btefelBe Slrt 
fönnen au$ $annequet8 mit £$ee, £>rangenBlütl;e unb berglei^en Be* 
rettet derben, tnbem man ben ©efdjmacf einer folgen Sut^at, bon mel- 
ier bie (Bpeife ityren tarnen erhält, aufyitfyn läßt unb benfelBen mit 
ber SWaffe bereinigt. 

Sit. 50. <&$\t$tU\)tt mit ®ä>int em 

3n eine Pfanne mit etfcaö geflärter Butter legt man bfinne Rei- 
ten bon gefottenem §d)infcn bidjt neBen einanber, üBer treibe bie Chjer 
mit S8orftd;t auSgefdjlagen unb bann mit ettvaö feinem (Balje unb einer 
5Prife Pfeffer Beflreut tverben. 2>ie Pfanne toirb hierauf auf gelinbe« 
Seuer geftellt unb gleichzeitig eine gltt$enbe ©lacir*<Bd)aufel üBer bie 
CStyer gehalten; ftnb biefelBen nun unten geBacfen unb oBen burd? bie 
«&tfce ber <Bd?aufel fo btel gar getrorben, baß baö ®elBe nodj tveidj ifr, 
fo merben fie auf eine platte gerurffy unb fogleid) ferbirt*). 

9lt. 51. tättüfyU ®^er mit ß%ftniun&t. 

<Bed?« Bis a<$t <Si;er »erben in eine (Safferolle auSgefdjlagen unb 
mit einem biertel Schoden fußetn Otolmte, $wei %ott) Butter, bem nö* 
t^tgen (Balje unb einer $rife Pfeffer auf fteuer fietyenb gerufyrt, Bis fie 
anfangen jtdj ju Bittben, vorauf ein biertel $funb f lein tvürflid) ge* 
fdjnitteue Odjfenumge bagu fouunt, iveld?e notty einige 2(ugenBlufe mit 
ben (Sijern gerührt n?lrb. 5Dte (Sijer »erben bann in nod) $iemlidj roei* 
tyem 3"ftanbe angerichtet unb ferbirt. 

9tt. 59. ®ttüf>ttt Gptt mit ®#ittfett- 

5Eie ßuBereitung berfelBen fließt (fety ganj an bie bortyerge^enbe 
Kummer. 



*; 3u <5t)crfpeffen muffen wo m&flticfc immer aanje frifape ©per genomt 
men »erben* BefonberS mu§ man barauf Hd}t tyaben, baß biefelben bei 
ber Zubereitung ni$t ju ^art werben. 



Digitized by Google 



239 

9t*+ 53. ®nüf>ttt Qptt mit Säcflittg* 

<Sed;0 Bis adjt fdjone fteifd;ige unb nid;t gu troden geräudjerte 
aSüdlinge werben bon if;ren Äöpfeit, @d)wän$en, tt;rer «Saut unb nad)* 
bem fie ber Sänge nad; in ju>et Steife grtfrtö ffnb, »on bem OJrate 
unb fo t>tel tvfe möglid) &on ben ©raten Befreit, unb herauf jeber tydl 
quer burd) in brei Bis bier ®tüde gefdjnitten, wonaety man biefelBen 
auf ein flad?e3 9Ranbgefd;irr in gan$ wenig 33utter einfefct unb auf 
Sfeuer auf Beibeu Seiten nur warm Serben laßt. 3fi biefeS gefdje^en, 
fo fd)ließt ftd; bie fernere 93e$anbfung berfetBen an bie Stummer 51 
biefer QiBtfyeilung. 9?ad? Seltenen fann man au$ bie 4?älfte ber 23üdlinge 
«nb $war bie fünften abteilen, treibe, wenn bie anbere Hälfte berfet* 
Ben mit ben <£i;ern einige QiugeuBu'tfe gerührt unb angerichtet ifi, »er- 
teilt auf bie Gi)er gelegt unb mit einer ©aBel leicht eingebrüeft Werben. 
3u Bemerf en ift jebod) , baß man ber @d)ärfe ber Südlinge wegen mit 
bem ®al$ t>orjtd;tig (ein muß. 

SWr. 54L Omelette fran^alse« 

2Benn man <&;er wie in ber «Hummer 39 ber 9tBtf;etfung III. 
toorgeridjtet Jjat, fo werben biefelBen nid)t wie jene in flache Stutyn 
geBaden, fonbem auf einmal in bie Pfanne, worin ein Studien S3ut* 
rer $eiß geworben ift, gefd;üttet. 3M;renb be$ SSadenS Werben immer 
bie neBentyerum fdjnetter geladenen $l)ei(e ber <S<;er mit einer ©aBel in 
bie 2#itte gelegt. 3(1 nun ba3 Omelette in fd?öner (Souleur unb nid)t 
ju $art geBaden, fo Wirb eine platte ober ein Setter barüBer gebedt 

unb bie Pfanne gewenbet, Wonadj ba3 Omelette feroirt wirb. 

3u ben Gtyem beö Omelette francaise fann aud) ein geringer 3T;ei( 
SSBaffer ftatt <M;m genommen Werben; in biefem ffaUe muß aBer etwa* 
me$r SButter ba$u fommeu. 

9lt> 55. Omelette francaise tum tfli&t£ettc$e*tt. 

£)a8 ©elBe fcon gwanjig Äioijene^ern wirb neBft fed)3 gefBen unb 
$Wei ganzen £iu)nerei;ern, mit einer ©aBel gut $erfcr>iagen, wouad) man 
dnen $aiBen (Sdjowen fußen Ulafjm, bier £otfy Butter, baö nöil;ige 
<§atj unb eine $rife weißen Pfeffer baju gieBt. £ie fernere ©e^anb* 
lung beffelBen rietet fid) nad) ber öor^ergetjenben Kummer. 

9lt> 56. <St)tt mit tf us. 

$oc$trte <*;er wie in ber 5/Bt^eirung XIV. 9?r. 56. $. % laßt 
man, naetybem fte in frifdjeS Gaffer gelegt unb jured;t gefdmitten |mb, 
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auf einet Serfcfette aBrimten, wonach blefelBen auf ein tiefeS ^crjetlaneneS 
©efcv/irr angerichtet unb mit einem (Sfjtöffel boU guter Sraten*Jus einige 
Minuten Bebeeft warm geflettt werben, tfurj bor bem ©erbiren gießt 
man noch einige Söffet boü Jus baran unb gieBt noch etwaS Jus in 
einer Sauciere bam. 

flt* 57« Qptt an Gros-sel. 

£ie ßijer werben eBen fo guBereitet wie in ber bort)ergehenben 
Stummer, Bebor ieboch bie Jus baran fommt, Werben fie mit gereinig- 
ten, in uvei Steife gereiften, bon bem ©rate Befreiten unb in Keine 
lange <5tücfä)en gefcr)nittenen SarbeUen unb fein getiefter in 2ß affer 
einen StugenBticf aBgeBrür)ter $eterftUe garnirt. $)ie $eterftiie fd)üttet 
man borher auf ein SieB unb ful)ft fie mit frifchem SBajfer aB. 3jt 
baS ©arniren auf BelieBige Sßeife aufgeführt, fo werben bie <£t)tx mit 
ein wenig Jus Begojfen unb einige Minuten Bebeeft warm gejteltt. 
Äurj bor bem Serbiren gieBt man noct) einige Söffet boU Jus baran, 
Belegt bann jebe« dt) mit einem gropen ©aljforne unb gieBt fie neBjl 
ettra angerichteter Jus gut Safel. 

9lt. 5§* ©efotfette &ibifttnct)cr. 

£>iefelBen werben mit SOBaffer and ffeuer geftellt unb langfam r)art 
gefotten. 93or bem Q(nrid}ten werben fie unterfurt)t, oB feine berborBenen 
barunter ftnb, wonach fie auf eine mit einer 6erbiette Belegte blatte 
angerichtet unb neBft Butter ferbirt werben. 

9tt . 59. Omelette flran?alse Mit gof öttett etjertt. 

2D?£t achten Bi3 jwanjig aufgeschlagenen $afancnei;ern wirb eBeu 
fo berfahren, wie bie 9tr. 54 biefer SlBtheitung angieBt. 

Vit* 60* Omelette fran^aise mit @$tttiifottdfn 

$3enn (Styer wie in ber 9?r. 54 biefer Q(Btr;ei(ung gu einem 
Omelette borgerichtet ftnb, fo werben fie mit etwaö rein Belefenent/ 
gewafcv}enem, bann Wieber auSgebrucftem unb bor ber «§anb groB ge* 
fer/nitteuem Schnittlauch bermifcht. £te fernere S3c^anblung berfelBen 
fd)lief?t ftet) bann an bie borerwähnte Oiummer. 

9lt. 61« WtUauflanf mit {Battille. 

2öenn ein $funb ötetö, aBcr ohne Sinrmet unb 3itronenfct)aIe, 
nach bem 9tejeyte 9tr. 47 biefer 2lBthettung gefacht unb wieber erfaltet 
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ift, fo f ommen ad^n gelfe <^r, ei« sinltljSfylmn fügcr 0ia$m, 
unb ein >t$ gefropene ^antUe, ue&jt bem ju €d;nee gefdjlagenen 
Gi)\vcijj ba$u. Tiefe 2J?afTe füllt man in ein mit Butter auögeftricl;ene8 
^ufTauföef^irr unb läßt fte £11 ' einem' nid)t ju Reißen Ofen "aufgeben 
unb ofcen eine fcfyöue bunfefgelfce Gouieur nehmen. 3ft biefeS erfolgt, 
fo wirb ber Qluftauf mit ,3ticfer fcefräuot unb foajeid) ferturt — 5Daö 
Sefräuoen mit fliufcr farih aud; *or bem Eacfen ge^en. 

JRtr. ©^etfäfe mit RSättittt Sauce. 

3u einer' GajferoUe werben jh?aujig ^er mit jwei 9)?aa£l SWiidj 
mrül;rt, mit einer $vife <£ai$ unb bem (safte einer 3itrone t?er* 
mifdjt, bann burd) ein reineS «§aarfteo pajfirt unb auf 5euer fo 
lange teid;t gerührt, fcio bic Waffe gerinnt. iiefer/Äfifc toirb hierauf 
i^om ^euer geftetft unb jüin . Irinnen nad) unb nad) in eine eigeuä 
ba$u gemalte Sonn gegoffen. 3(1 bevfefoe nad) einigen etuuben rat* 
geworben, fo wirb er auf eine platte gejturjt unb mit einer bitfen fait 
Beworbenen SßaiiiUe- Sauce, welche gut mit 3ucfer Oerfeijen tjt, üoer* 
goffen. Gin $(;eii ber Sauce wirb in einer Sauciere boju fervirr. 
(■©.^Öttt^'XlV. 9?r. 20.) *8ei beut Gerinnen beä <St;evfafe3 muß man 
üorftd)tig fein, bamit er nidjt burd) ju jtarfeS ©erfnnen raiü) unb 
$art wirb. 

«» * Sil»« 1 » >•*••. J#« • . * . 'i 

91t. 63. Charlotte tum Steffeln 

&m »to : tint Mithin %*tfam « ftef^t, öon ben Äent. 
gelaufen oefreit unb in feine €cr>et6en gefd)mtten. hierauf wirb int 
9Serr)äfrnig 51t ben Siegeln ein £tücf 3"cfer mit Gaffer unb etwaö 
©ein "gir @!jruj> gefönt, woju bann bie Qlepfel fommeti unb bariu auf 
fcfywa'cfvem gelier gan$ r\u$ unb weid? gebantyft werben. 3jr biefeS ge* 
frt^en/ fo werben bie QJevfel faft gebellt unb mit etwas* feiner 3itro= 
nenfdjaie unb Bimmet vereinigt. 9?acr) S8efiei>en fann aud) ein wenig 
2J?armeTab* : baju öerwenbet Werben: hierauf werben einige a%ric6ene 
mifyvoU in Reiften gct«nittcn, unb in genarte Butter getauefct. 
3fabami legt man einigt. <8rob)d)mtten auf ben «Boben einer gönn unb 
fteKt bie anbereit te^nltten ringsum an ben £eitenwauben ber fförm 
auf. 3n btefe ^orm werben bann bie Q(ej)fel gefüllt unb in mittermafi- 
3« Ofen^e fo fange gefiarfen, Bt3 ba3, S3rob eine gelOüraune : Saroe 
angenommen ^at ^fl bfefe9 erfolgt, fo wirb bie CharloUc auf eine 
Watte geftorjt unb fercirt. 

Vfaft €^«fen*5Heceptf. lö 
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9tt. 64 Wipfel a la Saxe. 

SRehrere groge SBorftorfer 9lepfel werben oben unb unten gleich 
abgefcharft, mit einem 5lu8ftecher bon ihren &eritgef;äufen befreit, ge* 
fcfyäft unb nebeneinanber in eine (Safferolle in 3Bein unb. 3«<to 9*i*fct' 
bann jugebeeftunb auf gelinbem Seuer ober in einein umarmen Ofen halb gar 
gebam^ft, Wonach man ffe bom fteuer ftellt, umwenbet unb bann erfalten 
läßt, «i&ierauf werben groge formen gefernt unb ein wenig jerftyiitieu 
unb f leine Oloffoen in SBaffer aufgefo<ht, gereinigt unb 911t auöge* 
brueft; ein Sl)eil Sitronat wirb f einwürflich gefdjnitten unb ein 
ton ben ©dualen befreite 2)?anbeln Werben ganj fein getieft 3jt biefeä 
Beenbigt, fo läßt man in einer (Jafferolle ein 8tücfd;en Butter gergehen, 
unb gibt biefe bier Sngrebtenjien nebft noch etwaö 3ucfer, Stattet w«b 
3itronenf<hale bagu. 5B?it biefer in richtigem 53erhaltnig gufammenge* 
fefcten Gelange werben bie Steffel in ihrer «Wirte, nadjbem fte erfaltet 
unb au« ber (Safferolle gelegt flnb, gefüllt. 3ft bie Stillung beenbigt, 
fo werben bie SleVfel nad) einanber in &j getauft unb in weigern 
SRetbbrobe pantrt; bad $aniren fann bann nodmialö Wieberholt Werben, 
Wonach bie Qle^fel fct)nell, in 99acfbutter fchwimmenb, gelb unb bollenbö 
gar gebaefen werben. Jfcfefelben werben bann auf einer ^erbiette bon 
ber SBurter abgetrocknet, in 3ucf er umgewenbet, bann mit einer glühenben 
©laeir»S<haufel oben glaeirt, nach biefem auf eine mit einer (Serbiette 
belegte platte in fd?ön georbneter Sage angerichtet unb lauwarm ferbirt. 

9t?« GS* 8Ji0iii?fliittfcci?s@W^titii*!t titii 9Btttt*Baiic<% 

Stürbe runbe 9J?i(cfybrobe werben, nad;bem bie braune 9Unbe babon 
abgerieben ifl in gut Wefferrürfen biefe ©Reiben gefr^nttteit ; man (ann 
babet auf folgenbe 5lrt »erfahren : 3uerfi wirb an ber (Seite ein fleineä 
Stücken bon ben Proben abgefdjnitten, wonach ber jweite «Schnitt bte 
unten hin, aber nidt>t burchget}en barf, ber folgenbe §d)nitt mug aber 
burdjgehen; ^ierau« bilben ftd) $wei (Schnitten, welche unten $u|ammen~ 
Rängen; auf biefe Steife tonnen alle 93robe gefdmitten Werben. SFtefe 
<5d;nitten werben hierauf in ber ÜHitte mit eingemachten Himbeeren be* 
legt, ein wenig gufammengebrücft unb nad) biefem in rotten SBourgun* 
ber 3Öein, bann in (§9 getaud)t unb in weigern fifteibbrobe J>anirt, nach 
biefem in öaefbutter fd)wimmenb, bunfelgelb gebaefen, bann auf einer 
<Serbiette abgerroefnet , in 3ucfer umgewenbet unb mit einer glüt)enb»n 
©lacirfchaufel glaeirt. SBenn bie (Schnitten auf eine platte angerichtet 
fab , fo werben ffe mit einigen Coffein boll beigem unb mit bem np* 
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ttyigen 3ucfer oermifctye» Öoorgmtb***2Beia ittttgoffe« unb nebft einer 
Saucieie J>oU ©ein ferfcitt. , . :<: ,.. ( 

66 €^erf«fe**We$Jf|>eifc mit <Kt9ft*K<Sauce. 

©enn ein $f;ei( (^erfafe wie in ber 9cr. 62 biefet Wt^etfimcj 
bfö jum (StnfüUen In b(e Sonn borbereitet ijr, fo fluttet man benfelben 
auf ein große3 $aarfteb unb (äf?t ifjn abrinnen. 9^ci<^ btefem irirb in 
einer Sa)üffef ein $al6eS ^furtb jerfaffene ©utter mit bier ganzen unb 
bter gelten <£t;ern flaumig gerührt, womit man bann nod) ein §albe$ 
SPftritb ändcx, etwaä flitronenfdjale, 3immet, ein Hertel $funb Heine 
gereinigte öfofmen, eben fo biet fiemwürftief) gefcfyuttenen Sitronat 
unb ben (Styerfäfc bereinigt. 3jt btefeö QUfeÖ gut unter einanber ge* 
rül)rt, fo wirb baö' Ülieipe ber bier Gtyer $u Schnee gefa)lagen unb 
nebft jwei i*ot$ 1Ö?ef;t unter bie '9tfaffe gearbeitet, welche aläbann in 
eine große ^or)e mit Butter auSa.efhicfyene Gplinberform ober in eine 
anbete yaffen&c ßrorm gefüllt 1 unb in einer gut utgebetften (Saffetolle 
mit ©affer gar gefönt wirb, ©äljrenb nun bie <&;erfäfe * 2M;i= 
fpeife aud bem ©affer geftcllt ijr, bamit fte ftet} ein wenig fefct, 
wirt> ein tyatöeS ^f unD 3"tf« mit einem Sdjoppen ©affer aufgelöjt 
unb $ut Hälfte eingefocfyt, wonach biejer <Bi)x\i\> bom fteuer genommen 
unb mit einem feiertet Schoppen $(rraf vereinigt wirb, ©enn hierauf 
bie Stöetylfpeife auf eine statte geftürgt ijr, fo wirb ein 3$ett ber Sauce 
barü6er gegoffen unb ber 3Rejt berfeloen in einer Sauciere baut fei- 
birt. — <$d fann $um 2luffod)en beö 3»<t>r3 auci) ein r)alber <5ct;op" 
jpen weißer ©ein angewenbet werben. 

9tr. 67. Fondus« 

3n einer (£afferoUe wirb ein ^aI6e3 $funb 3)?et)l mit fauerem 
9frat)me ui einem biefen fließenben Seige angerührt, wo$u ein <5tucfd)eu 
Butter unb etwaö §a(j foinmt. tiefer $eig wirb auf fcfyoadjem freucr 
gut gebunben abgerührt, wonach man tyu in einer Scfyüffel erfalten föfr. 
3fl biefeä erfolgt, fo fommen fed)3 geI6e unb bier ganje <&;er unb ein 
f)alM $fuub geriebener JßarmefanfäS baut ; wenn biefeä gut mit bem £eige 
bereinigt ifr, fo wiro ba§ @!)Weiß ui <§dmee gefd)Iagen unb ebenfalls unter 
bie 3J?affe gearbeitet, tfefctere wirb bann in fleine ^apierfapfetn gefüllt, 
Weldje auf ein 93(edj gebellt unb in guter JOfenfyfce gar gebacken wer» 
ben. 9?acr) bem Warfen iverben an ben tfapfetu bie überjufynben Rapier* 
frücfdjen a6gefcr)uitten unb bie Fundus auf eine blatte angerichtet unD 
gleich ferbirr. 5Dtc Sormirung ber ^ierfavfem ijt in ber 5lbr^. XIIL 
9tr. 50 angegebc,:. 

10* 
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68* Polenta* 

3>fel ©djoWen ÜWifdj foerben auf fftuer gr flettt ; toenn bfefrf^r 
foct)t, fo gteBt matt ein <stücft$en Butter baran unb lägt unter bejtan« 
bigem (Rühren in bcr ÜttÜd), mehrere Söffet uoU ©rieömeljl hineinlaufen, 
bis eine leidpt gebunbene STOaffe barauS toirb. SBenn biefe SWaffe nod) 
fünf Minuten auf fcr>ad?em £o$Ienfeuer gehörig au8gebünfht ifl , fo 
lägt man fte in einer <E$üffel abfüllen, n»ona($ nodj ein $albe« $funb 
geriebener $armefanfä$ nebji beut nötigen <Salje barunter gearbeitet 
hnrb. 9<adj biefem (freist man bte 3Äaflfe auf einem Siecke einen 
ttcrtel ßoil buf au&einanber unb lägt fie gang falt unb fejl »erben; ift 
bicfeö erfolgt, fo hrirb fte in jivei 3ott lange unb einen ftarf en ßoll breite 
Stüddjen eingeteilt, toeldje nad) einanber $uerfi o(me ßi; unb bann ntit 
@9 in tvetgem Öleibbrobe ^antrt unb auf einem breiten Olanbgefdjirr in 
auögelaffencr Butter auf Reiben (Seiten bunfelgeib gebaifen , bann auf 
einer ^eruierte abgetroefnet, angerichtet unb laulvarm feruirt tverben. — 
Unter ba3 Dtcibbrob $um Banken fann au$ ein tvenig geriebener tfäfe 
gemiffy tverben. 
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6 cflc^cnb auä breierlet Strien 6remc3. 



A. ©eftiirjte Crem». 
1. ®tfkü*ittt Vtbmt *on Wptitoftu. 

(Sin tyalbeS $funb ^tyrtfofen - Wannelabc unrb mit einem tyaloen 
tyfunb Surfer, einem ©lad SBein unb bem Safte einer Bittone in einer 
(sdn'ijfel gut gufammen gerührt, bann mit bem ©dmee bon jtvei ®<fyop* 
Ven Sdjlagratym bereinigt unb julcfct mit bem lautoanuen «Staube bon 
bier Biö fed;3 &üf*en, nad?bem bcrfclfce gehörig eingelöst ijl, fäncU ber« 
mijtyt. tiefer (Sterne nnvb bann auf <Si3 gejlellt unb fo lange S$itt« 
fam gerührt, bis er (td? gebunben jeigt. 9»lttlerocile tvirb eine paffenbc 
3orm gefctyloffen mit SiScuitd auSgeftcllt, in toeufy ber (kerne fogUtc^ 
irenn er anfängt jtd) ju binben gefüllt unb biö ju feiner gän$ltd?en 
£altbarFeit auf <5i3 gepellt u>irb. £erfelbe Ivirb aläbann auf eiue 
blatte geftüv$t unb ferbirt. (§. ^bt&eilung XIV. 9ir. 7 unb 9.) 

9tt. 2. ©efrärjter förangett*<£re?ue. 

3ef;n gelte (n;cr reiben mit einem 6djoWen 3»ild?, bem lautoar* 
tuen ©taube Don bicr bi$ fed;S Süßen, einem Ratten $funb feinem 
Surfer unb ber <Sd;ale einer Orange, auf Surfer abgerieben, in einer 
GaffrroQe glatt unb bann auf öcuer gar abgerührt, ivonad? biefer (Srcme 
burd; ein rein auSgciVkifdjcneß £aartudj gejiridjeu, mit bem «Safte ber 
Crange unb einer ßitrone bermifdjt , bann auf Giä gejlcüt unb falt 
gerübrt tvirb. Sängt berfeibe nad? einiger 3"t an p$ binben, fo 
U'irb er mit bem «Stfmee ben jtvci <£rt>oWc» bereinigt, bann in 

eine paffenbe bftnne, mit (Rofenöl ausgeflogene ftovm a^üUt nnb biß 
ju feiner billigen «aaftarfett nncoer auf <*i$ gcflcilt , tvonadj biefer 
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Greine auf eine Watte geflürjt unb ferfrirt wirb. (S. Stört). XIV. 
Dir. 7 u. 9.) — 9?adj ©elieoen fann man auclj bon gn>eC Orangen • 
bie gel6e@d)ale gan$ bünn afcfd)neiben unb in bünne lange Filets ein* 
tfyeüen, Welche bann $etyn Minuten in SBaffer afcgefodjt, auf einen 
JX>urcr/fd?lag gefcfyüttet unb hierauf nocr/malö mit etwa* 3«cfer unb 
SBafjer gu einem bitfen <Bl)xmp eingelöst unb nad) biefem fcr)nell mit 
einer ©afrel i?er%ilt in bie mit £>el frefrricr)ene Sorm angebrücft derben, 
ivorauf bann ber Greme an bie *tl8gclegte %cm gefüllt, wirb. 

9lt. 3- ©arotnel * CTrcme mit SXalaga « Sauce. 

Cut einer nicf;t me$r gan$ welpfrerjinnten Gafferotle Wirb ein f)aU 
M Sßfunb 3»de* mit einem ©laß 5£afier auf fteuer geftellt unb ge* 
fod>t. Sängt hierauf ber 3ucfer an ju Brennen unb $at berfelfce eine 
oräunIid)e (Souleur angenommen,, fo Wirb e.r mit einem (SdjoNwt SDaf* 
fer aufgefüllt unb mit einem <£tüd Sitronenfc^afe unb 3immet wieber 
gur Hälfte eingefo^t 9?ad) büfer 93orrid;tiinß werben in eiuet (Saffe* 
rolle Mer$e(m ' ganje C^ijer mit jtvei £d)oFV<m füjSem (Ha$m fcerrüfyrt, 
rront ber (5aramel=3mfer fommt. $iefe Sftifdnmg wirb alSbann burd) 
ein ^uflTtufr) geftri^en unb in kleine r)or)e mit Sutter auf gefrrfd;ene $örm= 
rt;en gefüllt, weide netfen einanber in eine Gafferolle mit focfrenbem 
©affer geftellt derben unb $ttgebecft fo lange barin flehen Heften müf* 
fen, riö ber <Sri?me gehörig fefr geworben ifr. hierauf wirb berfelfce 
aitS bem Söaffer geftellt unb na* bem ' 9Ioftu;feit auö ben ftörmden 
gefrür$t, bann in 2ttef>l Vanirt unb in 2?artouttcr fdmummenb ungefähr 
eine «Minute geortcfen. 9?adJ bem harten HJt man tie (Sreme * ^eile 
auf einer (SertMtt gut abrinnen, arrangirt jte paffenb nefcen einanber 
auf eine platte unb flellt fte warm, hierauf wirb in einer Gafferolle 
ein '£otl; SButter mit einem Söffet roll tlftel/f auf Setter eine SWinutc 
angefclniuju:, woju ein $afM Jßjunb 9lprifofen»Ü)?armelabe, ein §tftc£« 
d;en 3itroncitfd;ale unb Stmniet \uh\t bem nötigen ßuän unb ein l)aU 
oer ®d;oWen ©ein fommt. £fefe8 gufammen muß jer)n Minuten fo* 
cfjen unb wirb gttle|t mit einem e^o^en SWalaga=9Bein bereinigt unb 
bttrdj ein £acrrhtd; geftri^en. 9?acr) bem $eijfrftt;ren wirb ber Greme 
mit biefer Sauce fiBergoffen unb ber 9teft berfeföen ertra in einer 
Sauniere baju feroirt. SMefe Sauce mirf, wenn ffe fertig fjt, in 
mittlerer ©inbung erteilten. ' ' 4 ' 

C5üte 2Äaaf? £imfceereu wirb burd; ein 4>aar(tc6 in eine €d;üffel 
gc))vid)ett unb mit bveivietfel $funb 3^der, einem OHaö rotl;em QBein 



Digitized by Google 



247 



unb bem Stönbe bon bier ffujren bereiiu^i ; ba$ ©anje nutb bann auf 
Cid fo lange gerührt, Biö cd jidj in gehöriger ?8inbung $eigt, ivotauf 
ber Sdjnee bon einem Sd)ow>en Sdjlagra^m barunter gearbeitet wirb. 
Ter (£reme ivtrb bann in eine Sorot, wel^e mit gutem $robencer 
Saumoi bünn audgeftrid;en ijl, gefüllt unb Biö $u feiner böttigen £alt* 
Barfeit wieber auf @iö gefhllt; ijl biefe erfolgt, fo wirb ber (£reme 
auf eine platte gcfiürjt unb ferbirt. (©. 2lBt$. XIV. 9ir. 7 unb 9.) 

9tt. 5. {gefräster fBattiKt • CPtrfeme. 

(Sine aBgerityrte Q3anifle*Sauce wie fold)e in ber 9lBtl;eil. XIV. 
9?r. 20 angegeben ifr, nirb nodj mit bem Staube bon bier Bi3 fec^d 
ftüpen beninigt unb burdj ein 4?aartud) gefiridjen. (Ter Stanb fann 
au$ bor bnn &Brü$ren mit ber SSaniUe - Sauce bereinigt werben.) 
Tiefe SBorBereitung wirb nun auf <Si3 fte^enb fo lange gerührt , Bt* fle 
ft$ geBunbcn jeigt, wonadj ber <S<t)nee bon $wei S$oW>en Sdjlagrafrn 
bamit bereinigt wirb. Ter Greme Wirb alSbann in eine bünn mit Oel 
anfigefUidjene ftorm gefüllt unb no$ eine Beitlang Bt$ ju feiner bötti« 
gen 4>altBarfett auf (51* gebellt, wonad} er auf eine platte gejtürjt 
unb ferbirt wirb. (S. 9lBt$. XIV. *Wr. 7 unb 9.) 

9tr« 6* ©efWrjtc* <£rfcfceerett * <2*cme. 

Tie Bereitung biefe« (Sreme bon einer ÜÄaaf? ßrbBeeren fdjliefH 
fldj genau an bie 9?ummer 4 biefer 9lBt$eilung. 

Wr. 7. ®ef*ttrjtcr <£$amt>ftgtter;ffteme. 

3n einer (Safferolle werben adjt gelBe <£i;er mit einer 33outeitte 
tf!)amy agner 5Bein berrüljrt, unb mit bem Staub bon bier BiS fed?« 
ftüßen, einem fyalBeu SJfttrtb Burter, auf n?elc^em bie Sdjale einer 3i* 
trone aBgerteBen ifl unb bem Safte ber Bitrone bereinigt. Tiefe 
3Rifd?ung wirb auf fteuer fo lange gerührt, Bid fle anfangt ju 
fod?en, Wonac!) fle burdj eine Serbiette l>afflrt, bann wieber auf 
Seuer geftellt unb gerührt wirb. Ü)?ittlerweile Wirb ba9 (Stjweip }u 
einem feflen Sdntee gefdjlagen, unb bann nad) unb nad) mit ber 
fod?enb l;eifi geworbenen 9J?ifdjung bereinigt. Tiefer (Srcme trirb nad) 
biefem auf <5tö geftellt unb bon Seit ju 3<»t langfam gerührt, Bie er 
gehörig geBunben erfd?eint, wonaety er in eine mit gutem £>el anäße« 
flrid;ene ftorm gefüllt unb Biß $ur bölligen £altBarfeit lieber auf baö 

gebellt Wirb. 3ft biefe nadj einiger ßat erfolgt, fo wirb ber 
Grcme auf eine platte geftürjt unb ferbirt. (S. 2lBt$. XIV. 9?r. 9.) 
Ter Gitronenfaft fann auety rol; unb jtvar furj bor bem (SinfüUcn "btÄ 
Grcme bamit bereinigt werben. 
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9t*. «. &tftüvittt &temt a la Russe. ' 

■ Tie ganje ^anblung biefeS Creme' fd;ließt ftd) an bie torter« 
getyenbe Kummer, mir mit beut llnterftficbe, baff, Wenn ber Creme 
auf <5f8 falt gerührt wirb, fur$ fcor bem einfüllen nod) ein fyatBer 
©dje^en Qlrraf unb wenn e3 nötf;ig ift, etwaö meljr ©taub fcaju 
fommt. — Statt C(untVagner fann ju bem Creme a la Russe au* 
guter Weißer ötyeinwein angeWenbet werben/ wobei aber mit etWaS 
metyr 3utfer nachgeholfen werben muß. > • * 

9tt. 9 <£in&tfüUUt Sftattontn -©ferne 

<£in, einer Breiten I;o$en frorm a^nlifbeS, porzellanenes 9lnridjtge* 
frVtrr wirb auf bem SBoben bidjt mit 3Äanbel * ü)?acronen belegt, welche 
mit flflum ober •fiirfcfywajfer gut 6 enejjt Werben, Wonach man jte gubedt 
unb eine j$tit lang weichen läßt. 2Bä$renb biefev 3eit wirb eine Sauce, 
Wie in ber Teilung XtV. DU. 20 augegeBen i\t, aber fjier$u etwaö 
birfer unb anftatt mit Vanille mit etwa« auf ßueta abgeriebener 
Sitror.enfdjale guBereitet unb, uatfybem fte Vafftrt unb abgefüllt Ift, übet 
bie 9J?acronen gegoffen, fo baß biefelBen ungefähr $Wei ßtU Ijoäy bamit 
bebetft ffub, wobei aber .bie -3? tut noefy einen ftarten ßoil tief leer blei- 
ben muß, .Tiefet JHaum wirb hierauf furj jpor bem ©eruiren mit einem 
rerBt fefi gefangenen, mit etwaä gefioßener Kanüle- unb, b,cm nötigen 
Sutfer oennif^ten 9ial;mfc! nee ausgefüllt, Welver bann etwaö erfjöfjt 
gleid) gefhitfen, mirtelfi cfneö 5D?e|fer3 burd; leiste Cinbrfttfimg fcer* 
giert unb herauf mit ein wenig 3mfer BeilauBt wirb. (3. Slüty. XIV. 
9?r. 7.) — 9iad> 99elicBen fann aud; ber 9W;m[d;nee $ur mit 
ein wenig . 0lo%rüBenfaft ober Cochenille reit; gefärbt Werben. 35cite 
Farben Werben bann aBtf;eÜungs>wetfe neBcneiuauber in biden langen 
Wölbungen auf bem Creme eingeteilt/' ^ .[' 

J f© ©efffitjtc* ©elec>©*fcme. 

j . ' f 

23on gutem Weißen Sein wirb auf biefelBe 9lrt, wie bie 9h. 7 
biefer 2lb%ilung angiebt, ein Creme Bereitet, welcher Bis ju feiner 
S?inbung auf Ci$ gerührt unb bann einen ßoil tyod? auf ein ffodjeö, 
mit gutem £>el büun BefhicBeneS $auba,efd;irr gegoffen wirb. £at ber* 
fefBe nad; einiger 3eit ben gehörigen ©rab bon £altbarfeit erreicht, fo 
Wirb er auf ein 93led? gcjtürjt unb in brei ßett lauge unb 31m 
Breite €tüdd;en eingeteilt, hierauf wirb ton bem gellen Staube 0011 
fcd?8 Süßen, brei feiertet spftinb gefiärtwu, 3»dcr unb ungefähr anbert* 

0 * 
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Ijo.Ifc @c£oVWn tefißem $Deiue eine ©elee $ufammengefegr. SBon tiefet 
Wtlve wirb, nad?bem biefelOe üjre $rooe fcefranben f)at, ein $ptil ßoVL 
l)vü) in eine fform gegoffenunb auf (£id gefiellr. Sangt bie ©elee nadj 
einer SSeile an, feft $u werben, fo wirb ein $t>eü ber (Ireme-Stücfctyen 
fc^raij aufetnanber iiegenb in ber tfiunbung baraufgefefct , wonad) biefel* 
ben gang mit ÖJelee äfe rgeffint werben, ©eim bie erfte Sage fefi ge* 
woiben ift, fo ftyrt man auf biefeäöeife fort, ©elee unb <£reme jufam* 
men einmfefcen, fetö bie bagu. BefHmmte ' ffann getyärig ausgefüllt tfr. 
(shib nad) einiger 3«t Bette .Ifyeüe gut miteinauber verBuuben, fo wirb 
bie ftorm fdnieü in f)eipe$ *U.\iffer getankt unb ber ®elee*(£reme auf 
eine Watte geftüqt unb feviürt. (§. 316$. XIV. a*r. 11 Unb 12.) 

»r. IL ©efritr jter $tö$iett * ©teroe (Tuttl- 

Frutli). * *"> '> 

ttn ton gutem -ätyetmveüi. auf afjnltdje SBelf« Wie in ber 9?r. 7 
bie ; er ftfifytilimg gefertigter (&reme wirt> tor bem Einfallen in eine mit 
gutem Otl bümi .- BcßrUfeene ftorm noty mit .frerfc^iebeneu eingemadjten 
orücljten, irel^e ein- n?enig t?ou i^rem Safte abgeronnen Pub, bermifdjt, 
woiud? befelBe eingefüllt unb/ nadn>em er ben gehörigen ©rab öon 
.$altB*rfeit erreirtjt fyat, gejKirn\ unb feroitt wirb. — S>ie l)ier$u ge- 
eigneten Srüdjte flub: Cwna^n-£ct)alen, grog m'ererfig ge^nitten; dU 
tronnl, bidwüifelig gelitten; Rein j-ciau des y WlixaUtttn, bebe 
Ovarien auSgeftejut; große gef ernte fowie f (eine gereinigte Olojinen u. 

JPÜ\ !£♦ &t#üviUt IfJlfinbtl* feiern* obtt Blanc- 

maiigcr. 

Statt reifet ein ^ftntb bon ben <Sd)ole« Befreite fiffoitbeftt mit 
einer 3Vaa3 lauwarmer Wdfy, weldje nad/itnb naef; bajji gegojfen wirb, 
in einem iReiBfreiue gan§ fein unb lägt bann ben ®efd?mad berjelBen 
eine 3cit laug audjieQtji hierauf pregt mau We äffanbclji in einer 
fUvrVo Henriette au«, unb Dereinigt bie 3)^ mit brei uiertel *fun\> 
3,4er unb bem Sanbe bou a$t Süffen. 3jt bU\t& m^W, i* 
Da& blatte - manger in eine V*ffcube $orm gefüllt unb auf <$i$ ge* 
Hellt, Bi$ e$ ben gehörigen @rab oon apaltBarfeit erreicht fyat, wouaty 
bie Sonn fd&nell in tyeigeS Söaffer geraupt unb baß blanc-m»ngcr 
auf eine blatte geftür^t unb feroirt n>irb. (@. Qlot&. XIV. 9ir. 9.) 
— 3Bean ein blnnc-inanger marmorirt u>erben foll, fo wirb ed oor 
bem (EiufüUeu in Dicr gtetd;e $r;eile geteilt, tvoöon brei %i(e, namr 
iid; ein Sfcil »»it %inatfa/t grün, ber anbere mit Oiot^ü^enfaft vot^ 
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unb ber britte mit in SÖaffer aufgelöster unb auf #euer gebunben ab- 
gerührter <Sf;ofolabe fchwarj gefärbt wirb. 3ft biefe Vorbereitung be* 
enbigt, fo fonimt juerfl einen ^alSen 3<>U h°<h WeifcS blanc-manger 
in bie &orm; i|t biefeS feft geworben, fo fommt eine £age retheS, nach 
beut gejhrerben beSfelben, grüneS unb bann fdjwarjeä blanc-manger 
in bie dorm, unb fo wirb fortgefahren, bis biefelbe bollgefüttt — 
3u einem ganj treiben blanc-manger fann, wenn baöfelbe mehr einem 
(Sreme gleiten fotl, etwas $Ra$mfdjnee angeWenbet »erben. — Von 
weipen gefällten «afelnfiffen ober ©elfchnüffen unb ähnlichen genieß- 
baren fernen fann ebenfalls nact) borfter/enbem 'Jleceyte ein blaue 
manger bereitet werben. 

91*. 13. ©ef*ä*§te* mu$>®tbmt ottt hapttifött 
<Räö mit Maraschino- öfter f&aniUt* Hintut. 

<5ine halbe ÜtfaaS 3»iUh wirb fochenb gemalt, herauf mit einem 
halben $funb Surfer unb bem (Staube bon fed>& bis acht ftüfien ber- 
einigt; biefe aRifdmng wirb bann auf <§iS geftetlt unb falt gerührt, roo- 
nach eine halbe ftlafche Maraschino- ober Vanitle-Äiqueur bajufommt, 
unb baS führen noch fo lange fortgefefet wirb, bis bie «Wifchung ftch 
in ihrer 93inbung $eigt, worauf biefelbe mh bem (Schnee bon einem 
©djo^en (schlagrahm bereinigt, unb ber ßreme in eine mit gutem Oel 
bünn auögefhicr?ene jjorm gefüllt unb auf £iS geflellt wirb. fDennnun 
nach einiger 3eit ber £reme ben gehörigen ©rab ber «fcaltbarteit eneicht 
hat, fo wirb er auf eine platte gefföttf unb ferbirt. (S. Slbtr). XIV. 
dir. 7 unb 9.) ' ' * " 

9lt. 14. Creme fouettee en Croustade. 

9luS einem nach ber !Wr. 18 ber Slbtr/. XIII. einen biertel 3oU 
bief gebaefenen <5anbmaf?blarte Werben fieine biereefige <Stücfchen ge- 
fchnitten, Welche auf einer (Seite mit 8rarben$ucfer*Glacc unb jwar pvti 
$t(tttr)cife berfelben Weif?, baS britte 3>rittthei( berfelben aber jur Hälfte 
roth unb uir Hälfte grün glacirt, unb nach biefem in gelinber Ofen« 
mxmt auf einem S9led>e getrottet Werben. 3ft biefe Vorrichtung be- 
enbigt, fo wirb in einer Gafferolle ein tyäl 3ucfer mit etwaS ©affer 
ju Caramel gefocht, Welver jebod) nicht ju braun werben barf. Um 
benfelben flteßfnb gu erhalten, wirb bie (Safferolle auf r)eiße 5lfd?e ge* 
ftcllt. hierauf werben bie ro%n (Stürfchen nacheinanber aber nur auf 
einer «Seite in biefen 3utfer eingetaucht unb ringSh^um auf bem 29o* 
ben einer runben 5orm fcfl fcr/liepenb neben einanber in einen Äranj 
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gcfcbt, fo pxix, baf? bie gefärBte Seite an bie Settentoanb ber 
ftorm anfielt. 9luf biefe crfte <£infe#ung fommt eine gleite, brüte unb 
bierte bon tveipen Stüfftfyen, ivonacl) bie Croustade mit einem $ran$ 
bon grünen <2>tü(fd)eu geftyloffm hurb. $at biefe Croustade bie no- 
tl;ige «&altBarfeit erlangt, fo ibirb ffe auf eine platte geftürgt nnb mit 
einem gut gefdjlagenen unb mit bem nötigen Surfer bermifdjten Olatym* 
fctyiee gefüUt nnb gur S'afel gegeBen. (£. QIBrlj. XIV. 9?r. 7, 22 u. 23.) 

9tu 1«» ®ttfü*iU* ffaum- Gräme mit Oell de 

(Sin nadj bem Otece^tf 5Wr. 21 in ber 9(Bt$tg. XIII. aBer ol)ne 
2)?eT>l bereiteter ftaum roirb nadj unb nadj mit einer $(afd)e bon oben 
Benanntem $Beine geBunben abgerührt , tvonadj btefer (Sreme mit bem 
bellen unb lauft armen Staube bon fecf;S Hüffen unb nac^ biefem mit 
einem ®la8 gutem alten 9lrraf bereinigt roirb. hierauf fturb eine Sorot 
gan| bünn mit feinem Oel ausgetrieben , in freiere ber Dreine gefüUt 
unb auf. CR* gepellt ttlrb. 3rfl na$ einiger Seit feine «SattBarfeit er- 
folgt, fo n>lrb berfelBe auf eine platte geftürgt unb ferbirt. (<S.3lBt$eU 
lung XIV, 9?r. 11) £er ©tanb tyerut muf?, naä) bem Tiaren eBcn* 
fo toie Bei ben ©eleeS, guerft etn>a$ etngefocfyt werben. 

9lt. 16» &tftütiUt ©teme h la Cliantilly. 

3*vei Sdjowen 0f\u>t Serben gu einem fefhn <Sd)nee gefdjkgen. 
3|1 biefeö geföel;en, fo fommt ein IjalBeS $funb Sucfer unb ber lau* 
tramte ®tanb bon gttei m brei puffen barunter, tvobei nod; eine Wi= 
nute fortgefd;lagen n>irb, M (Stanb nnb Sucfer gut mit bem «a^me 
bereinigt ftnb. £>iefer Dreine nneb hierauf fdmeU in eine nicfyt fetyr 
tyol;e unb nur gang bünn mit feinem Od ausgetriebene ftorm gefüUt 
unb auf (SiS gefielt*. 93ei bem ©türjen barf berfelBe ef;er gu fein aI8 
gu feft feim. (8. 2lBtty. XIV. Dir. 7 unb 9.) töaty Seiieben fann 
aud; ein n?enig fein geftoffene OkniUe gu biefem Greme angetvenbet 
derben. • *\ .' ' ♦* 

17. öefrarjier S^afPften Sterne. 

Gin $funb tfaftanien u>irb in Reigern SBaffer gebrüht, bann aus 
ben (Skalen gelöst uub in einer (£afferoUe mit groet <ScboWen Söaffer 
gang furg unb iretd) gefönt, nacl) biefem gang fein gerftoffen unb mit 
bem etanb bon bier Hüffen, einem falben ^fun^ Surfer unb einem 
GHaS altem fiiffcn miw bernitf(l;t. 5Diefe ü)?aronen - TOaffc tbirb bann 
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bure$ ein «fcaartud) ober ^aarjfeS gefWdjen, unb in einer (SafferoUe auf 
ßi« fle^eitt) fo latige gerfi^rt , bid fle in ber gehörigen »inbung 
jeigt, wonad? biefelbe mit beut Sdmee bon einem ®^oN>en ®djtagra$m 
vereinigt unb in eine ftorm, welche mit gutem £)el bümt befrrtdjen fft, 
gefüllt wirb, 4M nadj biefem ber (kerne, auf <£iö ftetyenb ben ttdn)i« 
gen ®rab bon «ftaltbarfeit erreicht, fo wirb er auf eine Watte gefturjt 
unb ferbirtj (@. 9lbt$. XIV. 9k. 7 unb 9.) 

0h?« 18. ©efiÄ* §ie* <£rcme a la Baume humain 

9?acl; bem SRecepte beö Champagner* Greine 9?r. 7 biefer 9lbtl)eil. 
wirb Inerm bon einer öouteiile gutem öl^eiiuiBein ein ßreme bereitet, 
welker furj bor bem einfüllen tu eine mit feinem Oel bünn auSgeflri* 
d;ene fform, nocl; mit einem ftaifen viertel Sdwppeu bäume humain- 
tfiqueur bereinigt wirb. 5Ttc fernere 93e£anblung biefeS (Sreme rietet 
fldj na$ ben bortyergetyenfcen 9(ummem. 

0**. 19« ©eftorjie* f&*ut$muit*&thmt. 

ffion einer #lafd?t Ämtern rotten ©ouTgunber*3ße<n wirb auf bie- 
felbe 5lrt wie in 9?r. 7 biefer 2lfrtf)ei(ung ein Greme bereitet, welajer 
fur$ bor bem einfüllen in bie fform noefy mit einem ®la« gutem alten 
9lrraf unb bem rotyen (Softe ton jwei Zitronen bereinigt Wirb. £ie 
fernere SSeljanbluug biefeö Creme ftfliejjt fiel) an bie bortyergetyenbeu 
Sümmern. 

0Jr* fco. defiö*jie* SRM»*et»'<£*eme* 

Sott einer &lafä> feinem alten Otyeinwein nrirb auf biefelbe 5lrt 
wie beim G(;antyaguer (Sreme iu 9?r. 7 biefer 2lbtf;eilung ein (Sterne 
bereitet, Wobei man genau na$ borbenannter 9tommet ju rieten 
fyit. #ur$ bor bem Einfüllen fann nodj ein ©laö guter 9lrraf unb 
ber rol;e ©oft jweier Zitronen In'ergu angewenbet werben. 

0t*. £!• ©efitt*$te* <ftt*f$en*®teme. 

£ier$u werben $Wei $funb feljr reife f$War$e §üjjfirf$cn, nnefj* 
bem jte bon ben (Stielen unb fernen befreit flnb, in einem 9J?orfer gut 
jerftogen, unb bann in einer (Safferolle mit einem ®laS rotten ©ein 
eben fobiel SBaffer, einem Surften fcitronenfe^ale unb Simmet, unb 
einem falben ^funb Surfer auf geltnbem 8euer fo lange geformt, bi« 
fte wei$ unb für* geworben flnb. 3ft biefed erfolgt, fo flreidjt man 
bitfe Vorbereitung burty ein ^aartud? , bereinigt biefelbe no<ty mit bem 
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(staube Wtt biet 6tö fed^ö Sufjen, unb rütyrt baS ©anje auf (Eid fle^enb 
fo Ian<je , BU fidj feine SBinbung $eigt, Tonart; ber <Ed)nee oon einem 
@d)oM>fu £d?togra(>m, unb Wenn el nötl)ig ift, nodj etwaS 3utfer 
batunter getnifc^t wirb, hierauf wirb btefer (Sreme in eine Storni, 
weldjc bunn mit feinem £)el audgejiridjen ift, gefüllt unb auf (SiS ge* 
jlellr. £at berfelBe und) einiger Seit ben gehörigen ©rab ber £altBar* 
feit erregt, fo wirb er auf eine blatte gefrürjt unb feroirt. (@. 516* 
tr;eil. XIV. 9?r. 7u. 9). 

9Jad) oorjietyenbem $eceV*e beä Älrfdjen » Greme tarnt man 
oon m'eleu anbern Srudjten, (Sreme Bereiten. 33ou SofyannieBeeren 
unb SBeintrauBeu — $u Beiben Sorten wirb, uacfybem jte »on ben stie- 
len Befreit jtnb, ein 9)?ttci>Brob mit oerfodjt. — S3on $firj!^en 
— biefe fönnen, wenn jte gefdjält unb auögejteint finb, audj rol) burdj* 
gefrri^en unb bann mit einem Gttad Söein, bem nötigen ©tanbe unb 
3mfer gerührt unb ju (Sreme Bereitet werben. — $on au«gefteinten 
Keine-claiidcs unb ÜWiracellen. — 23on Melonen — eine 9J?elone 
»on ungefähr jwei $funb wirb in bier Stjeite geseilt, ausgenommen, ge* 
fdjält, bann auf einem OleiBeifen gevicBen, burd; ein £aarjteB geftridjen 
unb mit einem ©la3 SB ein , bem nötigen 3ucfer unb (Staub gerührt 
unb rot) ju (Sreme Bereitet. — 93on 3hiauad — l;ierbon werben $Wei 
(Sttufe oBen unb unten aBgefdmitteu, in einem SfteiBjieine gu Puree 
gerieBen, hierauf burel) ein £aarfteB gejtridjen unb im UeBrigen wie bie 
9»flone Be^anbelt. 

2C n m e r f u n g. 
Sßenn nadj bem ftecepte 9tr. 7 öiefec Äbt^ettung ftatt ß&ampagnec 
oon anberem SÖcin ein (Sterne Bereitet wirb, fo fann bcufelbe furj oor 
bem ßinfüden mit einem beliebigen feinen Unb $u (Sremcft geeigneten ßt= 
queuc vereinigt werben, nocB welcbem ber <5reme jebeämal feine ^Benennung 
erhält. — 3« <5renu$, weldje ofone fuffe 2Beine ober berglciajen Ctqueure 
gemalt werben, wirb etwa« metjr 3ucfer angeroenbet, alö bei bem (Sfcam* 
pagner» (Sreme angegeben — 23on einer leben feinen SQSeinforte fann 
auf bie Xrt be$ Öfcompagner« Creme ein gcfiürjter (Sreme bereitet wer« 
ben, na<f) Belieben fann man babei etwas guten Kxxat unb rofyen (Sttro» 
nenfaft jur ©ojarfung anwenben. 

B. <£>t kochte Creme0. 

■ 

31*. 22. @ef orr)ter CT&oroTöfce; <£rcmc, 

<5iu $alBe$ ^funb gute (S^ocolabe wirb in einer (Safierotle mit 
einem ©laö Gaffer auf Jeuer unter Beittnbtgem Sflü^ren aufgelöst unb 
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geBunben aBgerüt)rt; t)ierauf fommen jtvei ©floppen föffer {Rä(m 
unb ein t)alBe8 $funb Sutfer baut, roomit bie Gijccolabe einigemal 
aufgefodjt tmb naefy biefem falt gebellt »irb. hierauf »erben jefyt 
C*ier in ein ©eftfyirr auSgefctylagen unb nadj unb nadt) mit ber (Sljoco* 
labe gut oerrufjrt. £iefe aWföimg n?itb bann burtf; ein rein auSge* 
»offene« ^aartndj geftrid)en, unb nact) biefem in ein ^affenbeö 
laneneö ©efäß gefüllt, »eldjeS Bis an ben fl&anb in eine (Safferolle boll 
fo<t}enb feigen 2Öaffer8*) geftellt »irb, »orin e$ unter 99efo(tung ber 
dafferotfe, auf ganj fd)niacr)em «ffoljfenfeuer fo lange ftefyen muß, Bi$ 
berdrimte gehörig feft geworben ifr. 2ßenn biefeS erfolgt ift, fo rtirb 
berfelBe au3 bent SÖaffer genommen unb fatt gefteUt. Äur$ bor beut 
©eroiren wirb btefer (Sreme mit fernem Sucfer BefiauBt unb mittelfi 
einer glfit)enben <5Hacirfd;aufet leidet gebrannt. 

■ \ • N r 

©ef P^ieif Stangen (Sterne, 

(Sin Hertel SPfunb Orangen =$Iütf;e fod)t man in $n>ef ©djowen 
füfiem 0la$nt einige Minuten auf, gi&t nad) biefem ein tyalBe$ ^funb 
Surfer baju imb jtellt ben öto$m falt. 2»fttler»efle »erben $e$n Gier 
tn ein ©efcfyirr auägefcr/lagen unb nad) unb nadj mit bem falten 9Mme 
*errtft)rt, »onadj ba3 @an$e burd; ein refneö £aarfteB paflirt irirb. 
£ie fernere *8e$anblung biefeS Dreine fdjliept ftc^ an bie öir$ergc$enbe 
Kummer. 



9lt. 2 t. ©ef 0$Ut &$tt * ©* eme. 

tiefer (Sremc »irb bon einem viertel $funb $T;ee, gefm ganjen 
(Siern, einem $alBen $funb Surfer unb $n>ei ©djoWen fujiem $al;m 
auf ä$nli<r)e 5lrt, »ie in ben oor^erge^enben Hummern, Bereitet. 

Sit. 25* ©ef oti>ttt tSittontn * Gtemt. 

5luf einem ©turf 3ucfer ton einem $att>en $funb reiBt man bie 
nelBe ©djale bon jivei Zitronen aB. tiefer (Sitroneiuurfer »irb mit 



*) SDa* SBaffer, worin tiefe Xrt ßremeß fertig gemacht werben, barf 
burajauö ntajt M>en, fo lange bie (Sterne« barin flehen 5 eö muß 
aber immer totfcenb fceip crfjalten werben, bis biefelben gar unb 
feft geworben ftnb. — »Die ©cctel ber ßafferoUen; worin bfc 6reme« 
in Pipern SBaffec gar unb feft gefoajt werben, tonnen mit glü>n-- 
benÄo^len belegt werben. — £tefe <5reme6 fonnen au# in fleinere 
©efäp€ ober Saflen geföut in bem baiu-marie feft gefoojt werben. 
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jtvei <5d)oN>en füj?em ftofrn einigemal aufgefodjt, bann falt gefleUt 
nnb mit $e$n Giern berrüljrt. £ie fernere ©efyuibfang rietet fld) uaä) 
ber Kummer 22 biefer 2lvt$ei(nng. 

9tt. £6. <8ef*<$fe* §Bawi!U*«reroe. 

■ ■•••■*. , ' 

3»« Zofy 3SaniUe iverbfn aerfänitten unb mit einem l)al6cn 
(s^ou^en 9)?ildj gut au8gefod?t, alSbann mit gtvei ©djoweu füfjem 
4Ra$m unb einem l;alfceu ^funb äudn bereinigt, *von«<fy baö ©anje 
nac$ einigen SWinuten langem 2liiffod?en falt gepellt nnib. 3tfitt(er* 
n>ei(e werben ge$n Gier iu ein ©efäirr auSgefölageu , unb nac$ unb 
«ac$ mit bem falten Ota^m berru$rt. tiefer Greme tvirb alSbann 
bur* ein rein auSgeivaföeneä $aartu<$ geftridjen, uub im Uefcrigen 
nad? ber 9?r. 22 biefer Slotfjeilung Ul)mMt — . . 

<*in $al6e3 tyfustb bon ben egalen befreite 9)?aubcfn tvirb tta$ 
unb uad) mit jtrei 6i3 bret ®$oty>en 9>?iXd> gang fein getieften. .'Tiefe« 
9JMnbel«Purec n?irb baun in einer jtarfen unb rein auögetvafdjenen 
©erbiette auögeyreßt, ivonadj bie 2)?ild; mit einem $al6en $funb 3«cfer 
unb $e$n 6iö jivölf ganzen Giern bereinigt unb mel;rmal$ burd? ein 
reines #aarj1eo paffirt tvirb. 5Tte fernere 9e$anblung biefed (Sreme 
fäliept an bie 9lx. 22 biefer Rettung. 

9t*. 2S. <3ef9$tet «Kaffee = <£*&me. 

(Bin t)aloe3 $funb guter Äaffee ftirb gebrannt nnb ganj l)ei§ mit 
itvei 6^oW«n fotynbetn 8fou)me bereinigt, ivorauf man btnfeiBen fdmett 
jubetft unb eine $atte @tunbe neben bem ffeuer flehen Ufa, bamit ber 
Kaffee -®ef«ma(f gehörig an^e^t. hierauf n>irb ber ftifyn burcr; ein 
^aarffcb vaffirt, mit einem garten $fimb 3«<f« bereinigt unb falt 
gereift. OUSbann tverben jet)n (Sier in ein ©eföirr au$gefd?lagen, unb 
nad) unb nadj mit bem falten Stammt berrn^rt. Söemt na* biefem 
ber Greme burc$ ein Sieb" pafjirt ifi, fo rietet ffd) bie fernere 3u* 
Bereitung beSfeloeu nad) ber ^r. 22 biefer 2(6tt>tlung. 

Hnmetfung. 
Bon ä^nlü^en 3ngrebienjien fonnen nod) mehrere (Sremeö biefer Ttt 
zubereitet werben. — SBenn man bie gefod&ten (Sreme« nt$t brenn™ 
»itt, fo ftfttagt man fünf (Smoeije ju ©djnee unb oereinigt biefen mit 
einem Biertet $funb 3ucferj biefer ©äjnee wirb etwa« er&o&t auf be» 

6reme aufgetrieben , bann mit 3ucf*r bejtaubt unb in geliaber Dfen&t*« 
gar gemalt. 
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C. (fctbodwnt Creme*. 
9tr. 29* &thaätntt Vf>0tola*t*1St&mt. 

$£enn man . einen <5$ccolabe * (£reme wie in ber «Hr. 22 Diefer 
9(Bt$eilung aBer Ijierju mit t?ier Bi3 fedj* ßiem met)r, borBereiret tyat, 
fo wirb betfeite in einer glatten unb nie^t fe^r $of;en, gut mit Butter 
außgefhi^enen 3orm in feigem Sßafjer feft gefönt. 3jt blefes erfolgt, 
fo wirb ber (5reme falt gejleltt, nadj biefem gefröret unb in jruef 3oll 
lange, anberttjato 3ott breite uub einen -flott bidY fcerfdjoBene Caro 
geseilt, n>el*e nadjemanbet in berfölagene« getauft, in weitem 
OieiBBrobe *>anirt, in söaef Butter fäwfmmenb geBacfen, alöbann auf einer 
©errette aBgetrocfnet , nadj biefem m 3«tfer trmgewenbet unb $ule$t 
auf einer (Seite mit einer glfi^enben ©lacirfd»aufel fdjon glacirt werben. 
3fl biefeS gefdjeljen, fo rietet man bie #&a(feuen (Sxcmt - <5tü<fc$eit 
auf eine runbe mit einer ©erbietie Bebetfte klarte in ber gi£ur c ' m ^ 
©terneö in ber 9Hiitc etwas er^t an, unb gi6t fte tauwarm jur 3'afel. 

9tt 30* tätlaätntt »rangen »Cfteme. 

Senn ein Orangen »(kerne wie in ber 9h. 23 biefer QtbtOetlnnfl 
aBer ^ierj« mit tini^m £t;eru me$r fcorBereitet ift, fo wirb berfelBe auf 
bie nainlidje SOBetfe, wie in ber i?orl;ergefycnben Stummer gefönt, uub 
bann eBen fo geBaden. 

9(9. 31* ©eSacfetter f8attitte*®*efne. 

. :.. tiefer, fo wie alte anbere geBatfenen Gremed erlnben biefel&e 
SBefymblung wie in ben Beiben oor$erge$enben Stummem. — SBenn 
<£reme« wie ber <5l)ocolabe.(Sreme brüter $fct, mit tini^tn Giern me$r, 
in Sonnen fefl unb bann wieber £alt geworben ftub r fo foiinen fte 
auf eine platte gejlürjt unb mit 3"tf« Befiäa&t unb gebrannt ober 
aud) in ber Srorm feräirt werben. 

I .'•••* ' V J* ' « t 'lt*m 'Iii >•'• • 
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fcejlefytttb in 93acfereien, ne&ji einem anfange 

fcon 6om}>ot3 jc. ic. 



9t?« 1. $ffattmettftt$ttt* 

ü)?an madjt t)ier$u bon einem biertel $funb ü)?e§l unb jtoet Coffein 
boU guter *8ier$efe mit etoa« SWilcfj bermiföt einen Setg ; toenn ber- 
fette, an einem »armen £)rte ftcfcnb, aufgegangen ifl, bereinigt man 
bamit ein tyatteS $fitttfe Offene Butter, bier gette <£i;er unb nodj ein 
tyatteS fpfunb 3)?e^ nebft bem nötigen feinen @al$e. QBenn biefe« $u* 
fammen gut gerührt unb ber £eig mit einem 4?ol$Iöffel gehörig gefcfyfa« 
gen ijt, fo fiettt man benfett tu nod) eine Viertel jtunbe toarm, rottt it)ix 
bann gan$ büun au3, unb formirt ben Äudjen nadj belieben runb ober 
obaL 5Iuf biefel S'eigfclatt legt man jtoei fringer Breit bom SRanbe 
einen ßranj bon Ratten ober in Viertel gefd)nittenen unb in fernem 
3utfer martnirten Pflaumen ober 3ivetf$gen, unb biegt bann bie auf* 
fere Seigre, na^bem fette mit ty Befinden ijt, über Hefen ObfU 
franj, tooburdj jid) ber SÄanb be$ ßucfyenä bittet* bie innere Slacfc 
bedfetten legt man mit Pflaumen ober 3n>etfd)gen au3, unb bejtreut 
biefetten mit Surfer, hierauf totrJb ber £Ranb mit ^Butter beftrkfyeu 
unb ber Äudjen in guter Ofenfyifce ge&acfen, bann falt gefreUt^ ange- 
richtet unb feroirt. — üXan fann bie bier <Si;ergette bei Bereitung beä 
Seige* auc$ ireglaffen. , . „ 

Tf<iJf / Reifen SHccepte. 17 
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9lt. £. Darioles. 

3n.'anjig bid bierunbnr-an$ig titint mit Sutter auege frrtchene $ örrn- 
4>en Serben mit biinn ausgerolltem geriebenen Seige, tvelcher nach ber 
©röj?e ber ftörmcfyen auege jlochen ijt, aufgelegt. 3ft biefeä beenbigt, 
fo wirb au8 einem halben $funb ffltfjl, gtoölf ganjen Gtytxn, jn>et 
Schoppen füßem 9t\ifmt unb einem galten $funb 3"tfer ein (Sreme 
angerührt, womit, tventi berfelbe gut unter einanber gearbeitet tft, noch 
etwa« feine SKroneiifdjale un *> 3immet bereinigt werben, tiefer (Sreme 
wirb alebann in bie ftörmcr/en gefüllt unb in guter £)fenhffce gebacfen. 
3ft biefee" gefct/ehen, fo Werben bie Darioles au« ben Förmchen ge* 
nommen, mit 3«<fer bejtäubt unb auf eine platte, welche mit einem 
Sßajuerjlerne Belegt tft, angerichtet unb fogleicty ferbirt. (Siehe 9lbti)ei* 
lung XIV. 9fr. 28.) — 9Wan fann auch gefönten Jtaffee ober in 
QBajjer anfgelöfle G^oeolabe mit bem SRafjin $u einem (Sreme anrühren 
unb auf borjrehenbe ^(rt Darioles baraud bacfen, welche bann baoon 
ihre Benennung erhalten. 

Siefe Törtchen werben gerabe fo, wie bie Darioles in ber bortyer* 
gehenben Kummer, bereitet, nur mit bem Unterfdjiebe, baß ^tergu in 
ben angerührten (Sreme ein l;albeä $funb jerbröcfeUe Sktferei fommt. 

9tx- 4* JPain ä la Mekka. 

<5in gebrühter Seig (flehe 9lbthetlu»g XIV. 9fr. 17) wirb ^ierm 
noct) mit etwa« feinem Sfmmet unb 3itronenfd;aIe unb einigen (S^ern 
mehr ober mit lauter ganzen ^ern bereinigt. Qluo biefem Teige formirt 
man mit einem fcöffel fieine länglichte tytilt, wetcfte auf ein sölech ge* 
fe|t, mit Hein gebröcf eitern 9tafinat » 3ucf er belegt unb bann in mittle* 
rer Ofentyfce bunfelgelb gebacfen Werben. $>iefe S8röbcr)en werben tytx* 
airf unten loSgefchnitten, auf eine mit einem fßa^ierfterne belegte blatte 
fcr)ön auf einanber angerichtet unb ferbirt. — SCenn man beim 9lnbrü* 
f)tn biefee Teige« Vit beftimmte ^erja^I beibehalten null, fo barf man, 
um benfelben gu borflehenbem 9tecevte feiner ju machen, nur ein ^al6e* 
$fmtb SWer)I Weniger nehmen. 

9tt. s* Jflerlnsues a la Crime. 

S3on ad;t bi3 jet/n <5i;weijjen wirb ein fefier cBc^nee geflogen, 
**oju nach unb nach ein $funb ßndtx fommt; babei muß man immer 
fortjagen, Iii legerer bellig mit bem <£t>erfchnee bereinigt iji. £ier* 
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auf wirb ein langes JBrttt, toe&heö cm Beibtn (Silben auf ber unteren 
Seite jum Slufjtellen 3oll Seiften hat, mit Wallet Belegt, auf 
welches bie ©chneemaffe mit einem Söffel in fleine ooale Steife, einen 
3oll Breit ton einanber formirt wirb. QllSbann werben btefetBen mit 
ßuätx Bejtreut unb in gelinber Ofenwärme mehr getrocfnet ald ge* 
Barten; Wenn nach einiger 3eit bie Meringues oBen gelB unb feft 
geworben finb, fo heBt man jte bon bem $a£iere aB, nimmt bann baS 
wenige SÖeiße, welche« jtch inwenbig noch $eigt, heraus, legt (ie um« 
gefe^rt auf ein ©feB neBeneinanber unb läßt fte an einem warmen Orte 
Bis jur Slnrichtjeit noch bollenbS trocfnen. hierauf wirb ein ©djowen 
guter Otahm $u einem recht feften ©ct/nee gefdjlagen unb auf ein öer- 
fer)rt fiehenbeS <BteB, welches mit einer feinen (Serbiette Belegt iji, ge« 
fcr)üttet. 2Öenn nach einiger 3eit bie noch wenige frlüßigfeit bauon aB« 
geronnen iji, wirb ber Otaf?mfd)nee mit ein wenig fejngeftoßener 93a« 
niUe unb bem nötigen 3ucfer oermifcht unb furg bor bem (Serbiren in 
in bie Meringues gefüllt , woBei jebeSmal gwei berfelBen paffenb ju« 
fammengeflavpt unb bann auf eine mit einem $at>ierfterne Belegte platte 
auf einanber angerichtet werben. (©. Qlbtt). XIV. 9ir. 7.) — «flach 
SelieBen Faun man aud) ein IjalBeS $funb (Sljofolabe mit ein wenig 
QBaffer in einer (Safterolle auf fteuer attflöfen, bann geBunben aB« 
rühren unb nacr/bem btefelBe erfaltet ijt, nach unb nach leicht mit bem 
Otahmfchnee bereinigen unb btefe 9J?ifchung in bie Meringues füllen. 
£ie Meringues fönnen auch pur mit hingemähten gefüllt werben. 

3u einem $funb SWaffe läßt man jwei große gut gereinigte SBacf« 
Bleche in einem Ofen l;eiß werben unb Beftreldjt fte alSbann mit weigern 
SffiadjS; um baS aufgeftricr)ene Sltacr/S gleichmäßig gu bertr/eilen, Bebtent 
man ftd) eine« $ufammengelegten SogenS tapfer, Womit bie SBlecr/e 
iiBerfa^ren werben; baS 9Ikch$ barf jeboct) nicht jit bief aufgefhrichen 
werben, ©enn biefe 93lecr)e böllig evfaltet jfnb, fo formirt man mit 
einem Söjfel aus einer 3itronenntaf[e fleine runbe 5*t)et(e unb fefet bie* 
felBen einen viertel 3oll Breit bon einanber barauf, wonach jle in gelin« 
ber Ofenhifce 'geBacfen werben. <Sinb nach einer biertel ©tunbe bie 
Äüchelchen hart geBacfen, woBei f!e oBen weiß unb glatt fein unb ne« 
Ben hemm fleine Olänber haBen muffen , fo werben fte aus bem Ofen 
genommen, bon ben Ölechen loSgefchnitten unb auf eine platte, welche 
mit einem $<wie rfterne Belegt ijt, fcr)ön angerichtet unb ferbirf. (£iel;e 
«tty. XIV. 9?r. 21. 

17* 



Digitized by 



260 

Qlnjlatt bce Waffe n>ie in ber t>orf;ergetyeuben 9?ummer mit einem 
Düffel runb ju formiren, n>trb biefelBe ju biefer Sarferel burdj eine 
<£\m$c mit einer Singer biefen flRotyrÖffnung in brei 3oM Tange Sfyetfe 
auf bie mit ©a*3 BejTrid?enen SBfed'e formtrt. Sie fernere *8er}anb* 
lung berfelBen fd)!icf?t ftd; an bie i?orf;erger)enbe Kummer. 

£iefe$ hnrb eBenfaltö von 3itronenmajfe , toeldje aBer nod) mit 
einer guten ^rife 3dnmet unb 9?ägeld;en bermifdjt ijr, auf biefelBe Qlrt 
ivie bie 3itronenjtri&eln formtrt unb liue ui 0?r. 6 btefer SIBtyeüung 
geBarfeu. 

0. 9?uttt(e*gtt £e(ftse$ett. 

fftigii tvtrb eBenfaftö eine 3itronenmafje rote in $r. 21 ber 21B* 
Teilung XIV. Bereitet, n>eld)e in ber .Tirfe tson $vd Bte bret Qtfcjfer* 
rücfen auf große OBlateu gefrridjen hnrb. 2J?an tf;eUt biefelBe bann 
in BelieBige (fctücfe, Belegt ein jebeö mit einigen 3itronenfd>eiBen unb 
Barft fle auf einem 8(ed;e in gelinber Ofenfijje gar, wowaäj jte auf 
eine mit einem ^afcierflerne Befegte platte dt fd;ön georbneter £age 
angerichtet unb feuert treiben. 

9tt* 10- WtanbtifönitUn. 

ü)?an Brütyt ein $funb ütfanbeln tu fyeij/em SBaffer einige Wlimt* 
ten nB, reiniget biefelBen bann oon iljrer ©cfyalt unb legt fte in frifdjeS 
UBafier. Ofadj biefem iverben ffe auf einen Smrdjfdjlag gefdjüttet, auf 
einer Seroiette aBgetrorfnet unb bor ber £anb in bünne ©djeiBc&en ge* 
fdjnttten. £iefe 9)?anbelfd?eiBd>en werben bann auf ein Sied? auSeüw 
anber gelegt unb in gelinber Ofenroärme getrottet, Bid fle in tyellgel* 
Ber ftarBe erföeinen. 3fl biefeS erfolgt, fo nimmt man fle au« bem 
Ofen unb lafüt ,fle erf altem hierauf rotrb eine 3itronenwaffe (jtetye 
Mtyeitung XIV. 0?r. 21) Bereitet, ivomit bie 3»anbeln bermif^t 
treiben. 3 fr biefe üttaffe gut jufammen vereinigt unb nod? mit etwaö 
2»el?l $u einem fteifen Seig gearBeitet, fo tvirb 3Äe$l auf einen SBacf* 
ttfd) geftäuBt, auf trelcfcem btefer $eig ju einem ober jtret langen 33ro* 
ben formtrt trirb. <Siefe 33robe derben bann auf einem Söledje in ge* 
Unber Ofen&ifce gar geBacfen unb herauf quer burd) in BelieBige §tücfe 
geffytUten, u>eld)e auf ein 23lecr) gelegt, mit 3utfer BeftauBt, noaj 
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einige Minuten im £>fen getrottet , bann auf eine mit einem $ajner- 
perne belegte platte angerichtet nnb feroirt teerben. , 

(Sin ^funb &u&tv, ein $albe« $funb fein geriebene <St)ofolabe, 
fielen gange (£tyer mib bie abgeriebene Schale oon einer Sttrone Serben 
gufammen in einer <8$lüffel wie bie 3itronenmajfe gerührt unb nad? 
btefem mit einem $funb getrottetem 5We^l verarbeitet. £)ann bereitet 
»tan ein $funb Wanbefn, wie in ber bortyergetyenben Kummer vor unb 
fcermiföt biefelben mit obiger Waffe. 3fl biefeS gefd?e$en , fo »erben 
enttveber große $a|»erfa»feln ober Seig^üUen gemalt. Sefctere fertigt 
man oon fodjenbem SBajfer unb We$l, formirt fle auf einem JBlectye 
gu einem getyn 3»U langen, vier 3oU Ucitm unb gwei 3oH tyotyen 
Öcanbe, welker unten mit (St) befefHgt wirb. 3n biefem Seigranbe 
©ber in gWei bid brei ^Sapierf apfeln fann bann bie SWaffe gebacken Wer* 
toen; bie fernere äöetyanbumg berfelben fcblteßt ftd} an bie oort)ergetyenbe 
Kummer. Um beim Warfen ba« 2luöeinar berfließen ber Waffe in ben 
Äpfeln gu oerJjinbern, legt man böiger an beiße <Seiteu berfelben. 

9tt. 12. S&itntt <fträtt£$ett. 

Qluä einer gut gefertigten 3itronenmajfe »erben burdj eine <&pri&e 

fieine Äränge auf mit Sßad/ö beftridjene SMedje formirt. «Die fernere 

fflefcanblung berfelben ftylieft ftd; an bie 5Hr. 0 biefer Slbttyeiiung. 
(ß. 2lbt$. XIV. ZU. 21.) 

9tt. 13. 9KaubtX»Stv&Uiä>tu. 

(Sine Weber gu fefie nod) gu feine Wafronenmaffe wirb in eine 
Gärige gefüllt unb barauS auf große JDblaten, welche auf einem 23lect)e 
liegen muffen, gu f (einen Jträngdjen formirt. £iefe JUängcfycn büvfen 
nedj Cül foenfd fließen. — 2D?an bejireut fie hierauf mit ßnätx 
unb baeft jte in gelinber ;Ofenr)i§e gar. 3(1 biefeo" gefd;er)en, fo wirb 
an jebem Ärängcr)en neben herum unb in ber Witte bie £>blate ab? 
gcfd>nitten, fo baß nur ber untere Sf;eil berfelben baran bleibt; hierauf 
werben fle fdjräg aufeiuauber Itegenb in einer JHunbung auf eine platte, 
welche mit einem ^avierfterne belegt ifl , angerichtet unb feroirt. (£iefyc 
Slbtl;. XIV. Wx. 42.) 

« 

9lt. 14. Olufftfe^e Sltan^ttt. 

<£in gebrühter $eig wirb abtr)eüung$weife bur<$ eine <S*mfec auf 
23lcd;e in dränge formirt, welche Dann mit 3ud« bepubt uno in ge« 
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linber Ofen^ige gut auSgeBatfen werben, hierauf werben bie äränj* 
d?en loSgefchnitten, auf eine blatte, treibe mit einem ^cüpierfieTne Be» 
I*3t ff*/ angerichtet unb feröirt. (<s. 3ttt$. XIV. 9h. 17.) 

9tt. 15. Pain a la Much esse. 

5luS einem getrübten $>ige formirt man unter ©efräuBung mit 
ßucfer unb Wehl auf einem SBacftifc^e runbe, brei Bid fciet Sott lange 
unb ungefähr einen Rafften S^tt biete Steile, welche etwas ton ein« 
anber entfernt auf ein SBtect; gelegt unb in gelinoer Ofeit^fftt gut au«* 
geBatfen werben. «Tiefe «tobe werben bann an ber (Seite aufgefdmft* 
ten, mit Eingemachtem gefüllt unb in fct)ön georbneter Sage auf eine 
mit einem $apierfrern Befegte platte angerichtet unb fettirt. 

9lr. 16» rium-Cake. 

Hin $funb jerlaffene ^Butter wirb in einer <Bcr)üjfel fe$r flaumig 
gerührt, bann nach unb nach mit einem gelBen <§ty »ermtfeht, unb baS 
Stühren fo lange fortgefefct, Bis achten gelBe <ft;er bamit vereinigt 
ftnb. ©eibe* wirb bann noer) einige Minuten gerührt unb nach biefem 
mit etwaä feiner Gitronenfchale unb -Staunet, einer $rife Wägelchen, 
einem $funb Sncfer, einem Viertel $Pfunb fleinwürflich gefer/nittenem 
(Sitronat unb einem $funb gut gereinigten unb in einer ©erfriette ton 
bem SÖaffer ausgedrehten fletnen JRofinen fcermifcr)t. SBenn biefe 3n* 
grebien jien mfammen nochmals einige Minuten imtereinanber gerüt)tf 
unb mit einem $funb 9J?e^l unb bem ju fejiem ©chnee gefchlagene» 
Giweige gut vereinigt pub, fo wirb biefe Waffe in jwei grofe fiarfe, 
au« ganzen *8ögen gemachte $aWetfa}>feln, Weiche auf einem Diethe 
freien muffen, eingeteilt, fo bap biefe bamit halB gefüllt jinb. Ilm 
baö QluSetnanberlaufen ber Waffe $u oerhinbern, legt man cor bem (Sin* 
füllen paffenbe «ßöljer an bie Seiten ber $a}nerfapfem. hierauf flellt 
man biefelBen in eine gelinbe £)fenl;i|e unb läfjt bie Waffe jWei ©tun* 
ben langfam Bacfen, wonach man bie $öl$er entfernt unb ben Plum- 
Cake Bis jü fetner töHigen iöeenbigung, noch eine <8tunbe in bem 
&fen läßt. 9?ach biefem breifiünbigen langfamen 23acfen nimmt man 
baS $ajner aB unb legt ben Plum - Cake umgefehrt auf ein <SieB, Bis 
er ganj erfaltet ijl, waS erfl nach einigen Stunben erfolgt. Wan fann 
be^aia ben Plum -Cake $u einer Befiimmten £afel einen Sag $usor 
Bacfen. *8or bem Anrichten wirb er in Stücfe gefchnitten, auf eine 
blatte, weiche mit einem $am'erfterne Belegt ifl, fchön arrangirt, noch 
ein wenig mit Surfer oeftäuBt unb fertfvt. — Söenn bie Äpfeln Bei 
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bem Warfen bidjt neben etnanber geflanben (!nb, fo muffen biefeiben, 
nacbbem bie 4>%r entfernt flnb, bon etnanber gefdjoben »erben, »eil 
baburch baS 9luSbacfen beffer befbrbert wirb. — 

S)aS Segen beS $a*ier* ju ben ,ffa»feln geflieht auf fblgenbe 
9lrt: 3ttan legt einen SBogen $ar>fer auSeinanber, gerabe bor fleh fyn, 
unb biegt auf ben beiben längeren Seiten, nämlich unten unb oben, 
unb $»ar an jeber (Seite bei: Sänge nad) $»ei t;aI6 doli breite üSer- 
einanbergel/enbe galten. QllSbann »irb baS $a)rier umge»enbet, fo 
baj? bie baburct) enrftanbenen Saiten unten liegen ; man biegt nun bie 
anbeten beiben (Seiten beS ^ierS, »etcr)e nidjt lungefatlet finb, glefch- 
feitig bis jur SWarquirung um, »eld;e ber S9ogen bon fetner ge»dt)«* 
litten Sage in ber «Witte ^at; ift auch biefeS gef<het)en, fo »erben bie 
ftaftenfeiten eben fo, gang jufammenftojjenb , gleict)feitig umgeflogen. 
3^efe Sufammenlegung »irb nun »ieber auSeinanbergefchlagen, »obei 
bie bfer (frfenbiige ber nicr)t gefalteten (Seiten in bie ft)nen junächft lie* 
genben ÜHarquirungen ber gefalteten (Seiten ein gekauft, bie barauS wtt* 
ftet)enben 5Eretetfe an ber fdjmaleren Seite nad; auffen beigelegt, unb 
julefct bie nberftehenben Seiten nad) auffen $u umgebogen »erben. 2Benn 
biefe <Stfen*(5inbrü<fung an beiben (Snben fd)ön egal ausgeführt ift, fo 
mufl bie «foupfel feft gefchloffen flehen bleiben unb fann bann ju $acf erei 
uerwenbet »erben. 

JRr. 17. Torte -Arlcqiiiii. 

3n einer obalen ungefähr' get)n 3oll langen, fedjS ßoü breiten 
unb bier ßett ^ot;en S'orm, »efche gut mit geflärter ^Butter auSgeftri* 
d)en ift, »irb eine Plum-Cake« ÜWaffe nach ber bort)erget)enben 
Kummer gut auSgebacfen, unb »enn bie 5orm aud bem Ofen Fommt, 
fogleich gejturjt, »onacr) man ben fluten erf alten läßt hierauf »irb 
berfelbe auf ber burd? baS Srürgen obenhin gef ommenen Seite , fdjrag 
über* Äreuj mehrmals fein etngeferbt, fo baj} ftdj lauter behobene 
Caro bilben; lebrere »erben bann mit 3"der= Glace bon berfd/iebenen 
Farben in beliebiger Nuance glacirt, boer) bürfen bie Caro nicht in« 
etnanber laufen, «hierauf »erben aud; ringsherum an ber Seite (Inger* 
breite Streifen bon berfcr)iebener ftarbenjuder * Glace mtttefft einer 
Stramme angebracht, »onadj bie Sorte in gan$ gelinbe £>fen»ärme 
geftellt »irb, bis ber 3urfer getrorfnet ijt. 3ft biefeS erfolgt, fo »irb 
ein Unterlegeblech mit $a*>ier um»idelt, auf eine platte gelegt unb mit 
einem ^avierfterne belegt, auf »eld>em bie Sorte angerichtet »irb. $ßor 
bem Serbiren »irb biefelbe in ber ÜWitte ber Sange nach in j»et gleiche 
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%ile bur#fyutten unb bann in Heinere ©tütfe eingeteilt, fo baß 
febeßmal gfoifdjen jtoei 3utfcrjireifen an ber ©fite ba$ Keffer burdjge$t, 
(©. 2lbt$. XIV. 9?r. 23.) 9)?an fann biefe Sorte auc$ öor beut 
©laciren mit einem frincn IHqueur tränfen. 

^r- l§. <&ant>tf>xU. 

%tf einem mit Butter beftridjenen fllanbbledje »irb eine <Sanb* 
majfe fliege Slbfy XIV. 9h. 22.) in gelinber >Dfen$i*e gehörig au«* 
gebacfen. 9?a<$ bem 39arf en barf btefe Ibe gut tyafö 3*U bitf fem. £ieft 
©anbtorte nurb , fobalb f!e au$ bem Ofen fommt, auf ein anbereä 
ffiled) grßürgt unb nad?bem f!e erfaltet iß, in fe$6 Wfr ac^t egale 
&tücfe geseilt, n>eW?e alle bis auf <5ine3 mit eingemachten «Himbeeren 
beftrictyen unb auf einanber gefefct merben; baf unbewiesene @*A(f legt 
man oben barauf unb befrreut e8 mit 3«tf«. $>i* Sorte tvfrb bann 
auf eine mit einem $a#erjterue belegte Watt* angeritzt unb ferbirt, 

Pitt 19* @at$Mpttfc&etn 

kleine fladje mit 39utter auSgeftridjene ftönr.cten treiben mit 
Sanbmaffe gefüllt, auf einem 33lecfye in gelinber £)fenfyifce gar ge» 
Warfen unb bann gejtfirjt, trona^ bie Sörtctyen mit 3utfer betäubt, auf 
eine mit einem $am*erjterne belegte platte angerichtet unb feroirt »er« 
beu. — £te Sanbtörtdjen fdnnen au$ nad? belieben $uöor mit weifier 
Surfer* Glace überwogen werben, wonadj man biefelben, wenn fle ge* 
troefnet flnb, normal« mit oerfdnebener Sarbenjutfer-Glace auf belie* 

bige m gieren fann, (®. Slbtl). XIV. <Hr. 22 unb 23.) 

• • ■ . 

.i *• • • 

9lt. «O. &tta$hut$ct 3$ tot) 

<£üi ^funb gerlaffene SButter wirb in einer Rüffel fetjr flaumig 
gerityrt, worauf nadj unb nad) bierunb$Wan$ig gelbe <Sl;er ba$u fonu 
men unb baö {Rut)ren nodj fo lange fortgefefct wirb, bt* beibe Steile 
glatt unb jart gearbeitet finb. herauf oermifty man tximit ein $funb 
Surfer, ein Ijalbe« $funb große gefernte unb ein ljalbe* *funb Heine 
gut gereinigte ötofinen, ein Hertel $funb fleiiwürjliclt} gejtyuitteneu 
Sitronat, etwaö feinen 3iö»met unb Süronenfdjale. tof e Sngre* 

bien^en nod) einige Minuten bamit gerührt, fo Wirb ba8 @9Weifj ju 
<3d?nee gefd)tagen unb nebft einem $funb 2Äel)l leid;t unter bie 3Äaffe 
gearbeitet, wonatit) biefelbe wie ber Plum-Cake in ber 9ir. 16 biefec 
%t$eiumg in ^a^ierfi^felu gebarfen wirb. $iefe tfu#en Werben nadj 
bem (Malten in üngerbirfe ©twf^en gef^uttten, bann auf ein $led> gelegt, 
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mit 3u<frr beflaubt unb In mittlerer Cfenhtye je$n Minuten getrocfnet. 
hierauf richtet man biefe ©dritten auf eine mit einem $a$ierfierne Be- 
ugte Watte in fdjon georbneter Sage an unb giebt fit mr iTofel. 

<§in etwa* feftec geriebener $eig wirb, nact/bem er gefertigt ift, 
egal ungefähr $wei MS bret 3Hefferrucfen bief runb ober obal ausgerollt 
unb aufenherum jwm nötigen XfftlU abgefcharft. 9&an legt bann bie- 
fe* Seigblatt auf ein SBacfblech unb arbeitet nebenherum ben $eig $wel 
Singer breit in gleicher ötohtung in bie fo baß fleh ein «anb 

fcon anbert^albdoll bilbet, reeller nach außen ju, oben herum fein ein* 
gefniffen wirb, hierauf beffreicht man einige etwa« breiter gefetynittene 
HJajnerbänber mit Butter unb legt biefelben um biefen ötanb, wonach 
biefe ^uttetyavierbänber no<h mit $a£ierbänbern umlegt werben , bie 
mit (Ep bestrichen {inb. hierauf burchfücr/t man ben SBoben biefer <$üUt 
ganj fei» unb belegt ihn gut jwei SWefferücfen bief mit eingemachten 
tfirfchen, Himbeeren ober 3obannf8beeren. Mach biefer SSorbereitung 
rütyrt man in einer e^üffel ein $funb Cuitten* ober eine anbere ©orte 
aWarmelab* mit einem $funb Surfer unb act)t Gfyweijjen (lefctere fom* 
men nach unb na# unb jwar jebeSwal jroei oaju) eine ^albe ©tunbe 
fehr glatt unb flaumig. 3ft biefed gefdjehen, fo werben acht <5sweif?e 
gu (Schnee gefchlagen unb nebft einer £anb oott 9Äe^l leicht unter ben 
Saum gearbeitet. JDiefe SWaffe wirb nun bem 0lanbe gleich auf baö 
Eingemachte in bie Seighutfe gefüllt unb oben glatt geftridjen , bann 
inittelft eine« atfeflerd burch eine f#öne (Sinbrijcfung oerjiert, auf ber 
gangen Oberpche mit Surfer beftäubt unb in gelütber £fenhi$e gar 
gebaefen. 3fl lefctere* erfolgt, fo wirb bie Sorte au« bem Ofen ge- 
nommen, oon Jt)rem $aWere befreit, nach oem Slbfuhlen auf ein mit 
einem Sogen $ajpier umwicfeljteö Unterlegeblech gefefct, bann auf eine 
platte gejietft, in gehörige €rücfchen gefchnitten unb feroirt (<Sielje 
Slbth. XIV. 9lx, ?8.) — £iefe Sorte barf bei bem ©ersiren noch 
ein wenig lauwarm fein*), 

9lt* 22, <fUtfc$ettfif$en mit S*o*-@u£* 

Wnt Seighuile wie in ber »orf)erget>uben Kummer wirb mit fri- 
fchen oon ben Stielen befreiten, recht reifen (am bejten fchWarjen) « 

*) SBwn geriebener 2eig ju fluchen ober Sorten ananvenbet wirb, fo 
tann bei ber gotttgung beffelben auch ein wenig feiner 3uta, Jitro* 
nenfa;ote unb 3ünmet angetuenbet »erben. 
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firföcn brefoiertrl bott gefüllt , batet mit etwa« 3«cfer, Simmet unb 
Gttronenfd)ale bernufd)t unb mit ein wenig frCfc^rr SButter Belegt, wo« 
nad) ber Äud;en in mitteunajHger £>feiu)i$e ljalB gar geBacfen, bann 
wieber au$ bem Ofen genommen, mit einem 93robgufj Beinahe 3oll $od> 
üBergojfen nnb nad) biefem langfam bollenbä gar geBatfen wirb. f£e\\ 
®uj? Bereitet man auf folgenbe Qlrt : in einer <£duiffel wirb ein $alBe3 
$funb 3ucfer mit jwälf GtjergelBen flaumig gerührt, W0511 nod), wenn 
biefeö erfolgt ift, etwa« 3tmmet, <$itronenfd)ale unb baS weiße «eiBBrob 
ton bier Bis fünf SWild)Broben fommt. 3ft hierauf baö @an$e nodj 
einige 9Rf trafen gerührt, fo wirb baö <5mi>ei{l $u einem ftelfen ©d)nee 
gefd>iagen unb leidjt unter bie SWaffe gearBeitet. — 5luf biefelBe Sltt 
wie ber ^iqd?enfud)en, wenn berfeifce ofjne ®ufj gar geBacfen wirb, 
rönnen aud) nod) berfd)iebene anbere #rud)te*£ud)en geBatfen derben, 
$. 33. bon (SrrbBeeren unb «£>imBeeren — Beibe üirfia)te*2(rten werben reut 
Belefen; öon 3wetfd)gen — weld)e auSgeftelnt werben ; bon Qtyrifofen, 
mib anbrot $ier;;u j>affenben ftrüfyen. £ie 9tyrifofen werben gefd)ält 
imb in $wet Steile geseilt, ü;re äerne Werben aufgeflopft, in Reifem 
££affer oon u)rer 4?aut Befreit unb mit SBaffer unb 3u<fer furj ge- 
fönt ; wenn herauf ber Jtud)en geBatfen Ijr, fo werben bie Äerne auf bie 
Slprifofen bert^eitt. 93or bem Serbtren werben fold)e 8frud)te*£uä)en 
nod)mal3 frifefj mit Surfer BeftäuBt, unb wie bie ffaumrorte in ber bor» 
$erge$enben Kummer angeridjtct. 

Vit. »3. Torte-Ruine. 

£ierm wirb ein äljnlid;e0 SanbrnaffeBlatt geBarfen wie in ber 
Oh. 18 biefer 2(Bt$eflung , aud welkem, wenn e« erfaltet ijt, ein *>af- 
fenber SBoben auf ben inneren diaum einer obafen platte gefd)nitten 
wirb. 3ft bfefeä gefcfyetyen, fo legt man einen ^MuerjTern auf biefe 
platte unb fe|t ben ©oben feft barauf; bon bem dtefte ber ©anbmaffe* 
Sorte derben bann mehrere berfdjiebene nad) SelieBen große ober fieine 
einer {Ruine ä(;nlid)e Steife gefdmitten ober ausgeflogen ; biefe fönneu 
au« QSieretfen, Olingen, Sögen unb bergleid)en <Stütfd)en Befielen. 3fi 
biefe« Beenbigt, fo wirb etwa« 3utfer ju Caramel gefod)t, Welver 
auf einigen fohlen immer flieffenb erhalten wirb; in biefen ßudtx wer* 
ben juerjl bie QJferecfe nad) einanber ein wenig an ber ©eite einge* 
tau(r)t unb nic^t ganj an ben Otanb M SanbmaffeBiatte« runbum ne* 
Ben einanber aufgefegt, woBet, wenn biefeö brei ober biermal gcfd)el;en 
ijt, eine ^T;üre unb einige ftenfteroffnungrii mit i^ren Sögen angeBract)t 
werben. »Huf biefe Seife wirb nun baö Nuffe|en ber gefd)nittenen unb 
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ausgeflogen Sorten » Steile in ber Sonn einer öhifne beenbfgr. $itx* 
auf ivirb ber uberfktyenbe flfanb be« ©oben« fotoie mehrere (Stellen an 
ben Selten biefer Sorte mittelft efned Einfeld bünn mit 3ntfer* Glace 
Befhicljen unb mit gefällten, fein gefchnittenen unb mit @j)fnatfaft grün 
gefärbten Wanbeln beffreut. 3n bie Wirte biefer Sorte tarnt man aua) 
ton Reinen ©iererfen einen S$urm auffegen unb biefen naä) bdfliger 
ä&eenbigung oon oben herunter auf ber einen (Seite lieber jur £4lfte 
jufammett Wagen, fo baff bie halbe £öh* oon unten herauf nod) gang 
BreiBt. Sulefct unrb biefe Sorte mit mehreren in ber nadjfolgenben 
Wununer angegebenen ©ein-Sortchen ausgefüllt unb fettirt. (<S. 5lo- 
theilung XIV. fWr. 23 unb 53.) h ' *' 

; 93on einer ©itaitmafie nurb ein S9latt in gleicher 5Dtcfe wie baö 
eanbmaffeblatt in ber *Rr. 18 biefer Bbthlg. gebaefen, toeldje*, nad>- 
bem e* odlllg erf alter ift, in jtoei 3oU lange unb einen Sott breite 
<Srüc!<hen gefd)uitten toirb. Stfefelben »erben hierauf in peti Steile 
gehalten, bann mit gutem altem 9tyehm>ein getranft unb bie unteren 
Steile mit eingemahnten Johannisbeeren Beftria)en. 3ji biefee" beenbigt, 
fo toerben bie oberen Steile toieber ^affenb auf bie 93efrrichenen gelegt 
unb leicht angebrüeft, toonach bie S Örtchen mit Sucfer betäubt, bann 
auf eine mit einem tyaj>ierfteme belegte platte fd)ön angerichtet unb 
fewirt werben. (<5. mf). XIV. 5Wr. 26.) — Siefe Sortchen tverben 
aud) bei ber Bereitung ber whergehenben Sorte angetvenbet. 

Gin gefertigter Singer Seig nurb gut gtvei biö brei Wejferrücfen 
bi<f aufgerollt unb barauS ein ad)t bö je^n Soll langed unb in ber 
Witte fed?« bi« fiebert Soll Breited ooaleö ©iatt auegefdmitten, vreld?e« 
auf ein Söactblech gelegt, neben herum einen falben Soll breit mit Cty 
beziehen, in ber Witte mehrmals fein bura)flod)en -unb • bann mit ein- 
gemachten Äirfdjen belegt n>trb. 9Ja<h biefer Vorbereitung nurb ber 
(Heft bed SeigeS mit einem Seigrabchen in halb Soll breite unb in ber 
tfänge bem Seigtflatte gleite Streifen geseilt, tveldje fcl;räg übers" Jtreuj 
laufenb über bae 6iugemaa)te geflochten unb an beben fönben auf bem 
mit (&t) be|hid)enen (Raube befejh'gt iverben. hierauf toirb bie gan$e 
Sorte mit <£i; &eftrfd)eii, unb ber halb Soll breite (Raub berfelben nad) 
innen ju umgerollt, fo baj? baburd) ein gefchlojfener runber Sogen um 
biefelbe entfielt; legerer tvirb alebann mit <*9 befhid)en unb fcr)räg 



Digitized by Google 



268 



auf einanber Kegenb mit bünnen runb angefrorenen £eigBlattt$en, »eld?e 
ton bem ^tcfle be* fcinjerteigeß gemalt »erben, tunbum Belebt 3fi 
herauf biefer £ran$ mit Beftridjen unb bie Sorte neben $erum mit 
eierpavterBänbern eingefctyloffen, fo »irb fte mit Surfer Befiäubt unb in 
mittlerer Cfentyl&e gar gebarfen, »onacfy bae Rapier abgenommen unb 
bie Sorte, nadjbem jte erfaltet tft, auf ein mit tyapitx um»unbene$ 
UuterlegeBiecfy, treibe« mit einem %tyierjterne fceru'ert ifi, gefegt unb 
auf eine blatte angerüstet »irb. — $ie Binjertorte famt auaj tunb 
formirt »erben. (§. XIV. 0ir. 34.) 

9tt. SO. UftitabtUtntPttt mit 9Ratt*elgit{|* 

Gin aWira&eUenfucfycn »irb auf biefelBe 5lrt »fe ber Ätrfcfyfudjen 
in 9lx. 22 tiefer 3(6t Rettung Bereitet unb in mittelmäßiger £)ferit)ifce 
f)aVb gar geBarfen, »onaefy berfelBe mit einem Sffanbelguf beinahe Scü 
1)oty übergojfen unb nadj biefent ooUenbö gar gebarfen »irb. 5Dtc Sorte 
»irb herauf oon i$rem Papiere Befreit, nadj bem abfüllen auf eine 
blatte, Ivette mit einem mit ^ier umwirfeiten llntetlegebie^ unb 
einem $a*ierffcrne Belegt ifi, angerichtet unb mit 3urfer BeftauBt. £ur$ 
»or bem Serötren ttyeilt man biefelBe in gehörige ©turfdjen. — $er 
aflanbelgujj »irb auf folgenbe %xt Bereitet. 9J?an reiBt ein $alBeö tyfunb 
gefällte 9JJanbeln in einem £RriBfteme mit feefcö Gty»eijfen gang fein, 
»onadj bie SRanbeln mit einem feiertet $funb 3urfer in einer ©cr)fiffel 
gut geröhrt unb nad) einigen Minuten mit bem <Sdjnee ron fed)* 
»eijien bereinigt »erben. ... 

ftr* %7. Stitfälu$tn mit fatterem 9la$mgu{ju 

m t)albe* Wunb SWety, ein oiertei Wunb 3urfer, fe$ö gelbe 
ßijer, et»a8 £immet unb S^rcnenfc^aie »erben jufammen in einer 
©djuffel mit einem <§ä?itypen fauerem Sftafym $u einer glatten 3)? äffe au* 
gerührt, «hierauf »irb baö dqtvtiü gut ju 6d)nee gefctylagen unb leicht 
unter bie äKaffe gearbeitet, tiefer Öhijjt »irb $u einem Ätrfdjfud)en 
auf bie in ber 9for. 22 biefer 2iBt$eilung oorgefdjrieBene SBeife bentenbet 

Sit* *§» Beignets aux Confitures« 

%u3 einem botltg Beenbigten gebrühten Seige formirt man unter 
8*ftöuBung mit 9)?efcl biete Äugeln, »eld?e abt(?eilunge»etfe fd?»ünmenb 
t» 33arfbutter langfam gar gebarfen unb naa) biefem auf eine Henriette 
gelegt »erben. §Mp biefelBen alle geBarfen, fo erhalten fte f leine (Bin* 
frt;nttte unb »erben mit eingemachten flirren gefüllt, »ona$ fte mit 
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3wfer beftaubt unb auf eine mit einer Verbiete belegte platte ange* 
rietet unb lauwarm ferbirt toerben. (§. *M>fy XIV fflx. 17.) 

9Äan füllt gebrühten 5Tefg in eine (Sprifce, beren »oben mit einet 
eternöjfnung berfehen 1(1 unb formt vt baraul brei 3otf ratige (Strauben 
in hefjje Jöacfbutter, worin biefelben fchwtmmenb Ion gf am gar gebacfen 
Werben. Dtachbem ber baju bejriinmte Sefg auf Wefe* 9lrt $u Strauben 
gebacfen iß, werben biefelben auf einem $u<h# gut bon ber öutter 
abgetrocfnet, bann mit Sucfer BefbluBt auf eine mit einer ©erbtette be- 
legte «Platte angerichtet unb laumxm ferbirt. (6, fcfch, XIV. OU. 17.) 

30. Sorte ä I' Anglatee. 

(Sine Wie in ber 9?c 21 biefer 2l6t$eifong gefertigte uKb mit 
eingemachtem belegte £eigt)ülle wirb mit einer 3»anbel--Q3töcuitmaffe bfc 
an ben 8*anb gefüllt ; bte Cberflache berfelben wirb mit fein gefchnitte- 
nen ÜWanbeln beftreut unb nach biefem mit Bucfer beftäubt. <So bor- 
bereitet wirb biefe Sorte in gelinber £)fent)i$e gar gebacfen unb bann 
falt ferbirt. (<5. %htf}. XIV. SRr. 38.) 

9tt. St. &uitUn'X*tU mit S8t9*zu% 

©enn eine Seighülle wie in ber 9?r. 21 biefer Slbtheilung bor- 
bereitet ijt, fo wirb biefelbe fowot)l inwenbig wie augwenbig mit $a- 
tferbänbern gebunben unb in gelinber Ofenhifce halb gar gebacfen. 
3Benn biefeö erfolgt ift, fo wirb ba« $a}>ier bon ber inneren «anbfeite 
abgenommen, unb bie £ülle mit eingemachten ober in Ermangelung 
folcher mit fri^en, gehalten, in Gaffer mit Bucfer gar unb furj ge- 
fochten unb bann nach bem Wühlen in bünne Schien gefchnittenen 
Quittm breibiertel boU gefüllt; ber übrige Maum ber «frütte wirb bann 
bis $u ihrem SHanbe mit SBrobguf aufgefüllt, unb nach biefem bie Sorte 
im Ofen langfam gar gebacfen. Söenn biefed erfolgt unb biefelbe er- 
faltet ift, fo wirb fle bon bem kaviere befreit, mit 3ncfer befläubt 
unb eben fo wie bie borhergehenben Sorten angerichtet unb ferbirt. 
(S. mx. 22 biefer 5fbtheilung , <8robgu^) 

4 • • • 

• m 

39. 9hmf störte* 

«uf einem mit SQutttx beftrichenen manbbleche Wirb in gelinber 
£fent)ifre bon einer ©iöcuitmaffe ein ^aXB Soll bicfe& ©latt gebacfen, 
welches bann auf ein anbereö $led; geflürjt wirb unb erfalten muf. 
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Siefeö Statt wirb herauf in fea;« M a$i gleite, 6 Sott lange unb 
4 SoVi Breite <£tücfe gefd^nitten, treibe mit gutem 5lrraf getränft unb 
Bid auf <5ine3 mit eingemachten unb ebenfalls mit etwae" $rraf ber* 
rührten «frünBeeren Befleißen Serben. 9la$ biefer SBorBerettung fom* 
men biefe %t)eilc aufeinander auf ein 39lech gu liegen, n?oBei bad unBe- 
firichene (Btucf oBen ben €tyutj? Btlbet. 9Ußbann nürb in einet 
<§ctyüffe( ber nötige tytü feiner dfafinatgttcfer mit enr>a8 2lrraf, dftro* 
nenfaft unb (Shweijj gu einer garten Glace gerührt, tromit bie Sorte 
auf allen Seiten überwogen, bann mit einer frönen ©arnitur öon ein- 
gemachten ^ruc^ten unb gefchnittenem Sftronat auf ber oberen Seite 
garnirt unb in geltnber Dfenhi&e gang leicht getrocfnet irirb. 3ft £e&* 
tered erfolgt, fo wirb bie Sorte auf eine platte, welche mit einem $a* 
Vterftenie Belegt ift, angerichtet unb nactybem jle in gehörige Stücfe ge* 
fctmitten ift, feroirt. (S. Slfctl). XIV. 91r. 26.) 

9tr« 33« »ufftfefje XottQtu. 

#iergu wirb ein ähnliche« $latt auö ©idcuitmaffe geBacfen wie i\x 
ber bortyetgehenben Ohtmmer, welcfyed, nacfybem e# auf ein anbered JBlecfy 
gefturgt unb erfaltet ijl, mit 2lrraf getränft unb na<h biefem mit 2l*ri* 
fofen* ober «^agebutten-Warmelabe bünn Befinden wirb. «Tiefe« SBlatt 
wirb hierauf in brei QoU lange unb anberttyalB doli Brette (Stücfcheu 
gefchnitten, welche bic^t neben etnanber liegen BleiBen muffen. 3ft biefe 
Vorbereitung Beenbtgt, fo nirb ein halbe« ^f ltn b gefchälte Qffanbeln 
fein getyacft, eben fo wiro ein Stücf äitronat gang fein gefchnitten unb 
ein etfcf öcafinatgucfer in gleichgroße Srucfchen gerbrdcfelt. 3)KttlerweUe 
trieb auch ein halbe« tyfunb f leine ffioftnen in Gaffer einigemal auf ge- 
focht, bann auf einen $urchfchlag gefa)urtet, mit frifchem ©affer ab- 
gefchwenft, auÄgebriuft unb rein Belefen. £>iefe« 2lUe« fommt ne&fi 
ein wettig feiner ditronenfchale unb Staunet untereinanber unb wirb 
biet auf bie Bejlrichenen $i8cuit*Stürfchen gejrreut, wonach biefelBen auf 
eine mit einem ^apierjteme Belegte platte fchön auf einanber augeridj* 
Ut ttnb feroirt werben*). 

*) Söäfjrenb bei SBacfeni ber Sorten, fluchen unb 93i$cuitmajfen mup 
jeitwetfe nachgefeljen werben , ob ft$ feine Suftblafen geigen) ift bie« 
feä ber gaU, fo muffen biefclbcn jogleid) aufgeflogen werben. — 
Die ©iäcuitblätter fonnen auch in niebeigen $)apierfapfeln , welche 
neben mit folgern beftellt werben, ober in einem oon foebenbem SBaffec 
unb «R*bl gemachten Setgranbe, weichet um ein Sactblea) gepapt unb 
mit (So befeftigt wirb, gebaefen werben. 
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9tt. 31* Xottt a la Pithlvler«. 

9luf einem nad) bem öleceVte Dir. 31 in ber SIBthlg. XIV. ge* 
fertigten »utterteig tvirb, Wenn berfelBe lang unb fehmal r>fö $u einem 
viertel 3oll £tcfe ausgerollt ijt, ein 3°tt Breiter Streif gefeilten. 
93on bem übrigen Seige wirb bie Hälfte gu einem o&alen, gut $wei 
^efferrücfen birfen, jehn 3oll langen unb fed)S Bif jleBen 3oll Breiten 
93latt aufgerollt, weldjef auf ein 29acfHech gefegt unb an feinem äufe* 
ren fltanbe runbum egal aBgefchnitten unb ßclX Breit auf ber Oßer« 
fläche am Staube mit <£i; Befinden wirb. Sluf biefen mit (?<; Be(tri* 
djenen ^anb wirb ber (Streifen gelegt, wonach bie (£nbtf>eüe beffelBen 
mit £9 aneinanber Befeftfgt Serben, ©enn bann biefer Streifen mit Cfy 
Bejrrt^en unb ber innere 0Jaum bef SeigBlattef mehrmals fein burct> 
flogen ift, fo wirb baffelBe, ber £öhe bef Streifen« gleich, mit einer 
SJfanbelmaffe aufgefüllt, Welche auf folgenbe 5lrt Bereitet wirb: (Sin^funb 
gefer)älte SDfanbeln Serben in einem OceiBjteine mit acht ganzen unb adjt 
gelBen (F*jem, Welche nad) unb naefy baju fommen, gan$ fein gerieBen, 
wonach nod) brei Hertel $funb 3"tfer unb ein halBef $funb 99utter 
mitgerieBen werben; julefct wirb baf ©an*e nod) mit etwaf feiner <5i« 
tronenfdjale unb 3immet üermifcht, unb wie fd;on ermahnt, tnbieSeig* 
hülle gefüllt, worauf, wenn biefe SBorfcereitung fceenbigt ijt, bie anbere 
Hälfte bef 99uttertetgef eBen fo bief unb groji wie baf untere 93(att 
aufgerollt unb üBer bie ganje Sorte gebeeft wirb. Qluf ben Streifen- 
theil runbum wirb ber oBere Seig egal feftgebrücft , wonach biefer 
9canb an ber Seite runbum Bogenförmig aufgefd)nitten Wirb, bod) fo, 
baf? ber Streifen nid)t ganj ausgeglitten i|t. (ÜBenn man biefe 99o* 
genauffchneibung größer machen will, fo fann man Beibe Seig6lättcr 
etwa« üBer bie Streifen hinaufgehen laffen.) 3|t biefef Beenbigt, fo 
wirb bie Sorte auf ber ganzen OBerjlckfye mit <Bi) Beftrictyen, mit md)t 
ganj burd)gel;enben <$infd;nitten t?eru'ert unb in mittlerer £>fenhifce brei* 
Hertel gar geBacfen, wonach biefelBe auf bem Ofen genommen, mit fei- 
nem 3"tfer BeftauBt, nach biefem wieber in ben Ofen geftellt unb un* 
ter fchöner ©lacirung gut aufgeBacfen wirb. Stad) bem Warfen unb 
QlBfühlen wirb bie Sorte ä la Pithivicrs wie bie oorhergehenbenSor* 
ten angerichtet, gefchnitten unb ferturt. 

9lr* 35* Stalte ®tkmt*%ottt. 

ßfne al;nüch gemachte Sutterteighüllc wie in ber uorljergehenben 
Kummer wirb, nachbem ber Wanbftreif mit <&; Blerichen unb ihr inwe* 
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ter aRiiiint mehrmat« fein burchftochen tjt, in mittlerer fcfenhtfce brei* 
viertel gar gebarfen, wonach ber ©treffen mit Surfet betäubt utib un- 
ter bölligem Sluöbatfen ber £ülle glacirt wirb. 9»an rann ben (Raub* 
jfreifen auch, nachbem er mit befinden ijt, mittelji eine« f leinen 
runbeu Sluditecher* in fingerbreiten Swijtyciiraumtu runbum ein Vier- 
teil burchftechen; biefe jOejfnungen werben nac^ bem ©laciren unb Qluö* 
barfen ber £ülle eingebrürft, unb nach bem Qlbfühlen berfel&en, wenn 
fle auf ein mit einem Vogen Javier umwiefette* Unterlegeblea; gebellt 
tjt, mit eingemachten Äirfchen aufgefüllt; e* fönnen au$ fonjUge pa\* 
fenbe eingemachte ftrüchte baju berwenbet werben. Stfach biefer Vorbe- 
reitung wirb ein (Sreme bon SBein, Surfer unb §tanb na$ ber 9lrt 
be* Ghantyagner * ßrem« m XIL 9ir. 7 bereitet unb nac$ 

feiner Veeubigung, auf Csiö fter)enb, fatt gerührt; fängt berfelbe an fejl 
ju werben, fo wirb er gleich in bie £orten»4?ülle gefüllt, oben glattge* 
Prisen unb mit fleinen Varfereten garnirt. £iefe Störte wirb al*bann 
auf eine platte angerichtet, in gehörige £türfchen gefchnitten unb fer* 
birt. 3)? an fann nach belieben biefem (Sreme bei bem «ffaltrüt)ren eine» 
©efchmarf bon Slrraf, SWaraöchino, SWalaga ober Vanille geben. «Bon 
©taub braucht berfelbe ^tergu nur in geringem ©rabe gebunben ju fe$n, 
$ie Abfälle be« Vutterteige* fönnen auch ju fleinen Verzierungen ber« 
Wenbet unb biefe fiatt ber Varferei auf ben öreme gelegt werben. $tteim 
man ben nöthigen 3 heil fola)er Verzierungen gefchnitten h*t, fo werbeu 
biefelben auf ein Viech gelegt, nur wenig mit &j befirichen, mit Surfer 
befiäubt unb in gelinber Cfenhifce langfam gar gebarfen, wobei f!e oben 
Weip bleiben muffen. 9?a<h Velieben fönnen biefe $t)*ik in ftär* 
ferer £)fent)t&e gebarfen unb auf biefelbe 2lrt wie ber Dlanbjtreif glacirt 
werben (3. «tu). XIV. 9fo 9.) 

9tt. 36* Caimellons am Coiifltures. 

(Sin ganj gefertigter Vutterteig wirb gut jwei ÜÄefferrürfen birf §u 
einem §chn bis jwölf Soll langen Vlatt aufgerollt, bann mit einem 
Seigräbchen ober a)?e)Jer in ßoil breite ©treffen geseilt, welche mit (£9 
beftrichen unb hierauf um eigen« gu biefer Varferei gefertigte £öl$et 
gewirfelt werben, tiefe böiger jtnb runb, bier Soll lang unb gut 
Singer birf; an bein einen <£nbe, welche« al« ber borbere $h*il gilt, 
ifl ein f leine« Jtnöpfa)en nun galten angebracht; bon bem Äno>fä)en 
au* laufen bte «§Öl$er in geringem ©rabe berlorcn nach bem anberen 
(Snbe etwa* bünner nr. üttan brürft mm einen $eig(treifen auf ben 
»orberen SfeU eine* foldjen £ol$e* ein wenig fefl unb Wirfelt ihn ffyfift 
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laufenb um ba$ #01$, [o baj? bie hefttldjtw £eire immer jur £<l(frf 
üBereinanber geht; am anbeten (ntbe wirb ber 3>ig ein wenig juge- 
brüeft unb biefe SBorBereitung bann auf ein *8lecf; gelegt. Sinb auf 
biefe &rt alle Seigjfreifen um folcr)e Wjer gewicfelt, fo werben biefel- 
Ben in guter £>fen$t|e breitiertel gar geBacfen, bann mit 3utfer Be* 
ftäuBt unb tottenbS auögeBacfen unb fc^ön glacirt. hierauf derben bie 
Gannellons au8 bem Ofen genommen, ton ttyren <£öf$ern Befreit unb 
wenn f!e gehörig erfaltet ffnb, mit eingemachten Äirf^en gefüllt, bann 
auf eine mit einein 4 4kpierfteme Belegte ^(atte angerichtet unb fertirt. 
(<§>. <totf). XIV. 9lx. 31.) 

9tr. 37« Torte aax mllle Feullles. 

i 

(Sin ganj gefertigter Suttertetg Wirb nach ©elteoen in länglichte 
ober runbe , gut gwei SHejferrücfen biefe, egale ^Blätter auägefchnttten, 
welche auf ein 2Med) gelegt, bann mehrmals burchftochen unb in mitt* 
lerer jDfent)ifce gar geBacfen Werben. 3u einer folgen Sorte t^eilt man 
gewöhnlich baB Cuantum »utterteig, Weichet bie 9er. 31 ber 2lot$el- 
lung XIV. angieBt, fit tier Bis fünf »latter, wenn bie Sorte fech* 
3oU lang unb tier Boll Breit werben foW. Siub bie Stutyn nach bem 
$acfen gehörig erfaltet, fo werben jwel berfelöen mit %\>xito\tn* unb 
jwei mit £ageButten * QÄarmelabe gut afiefferrücfen bief Beffricljen, bann 
aBtheilungSweife auf einanber gefefet unb mit bem unBefrricf)enen «fluchen 
Bebeeft. 93?enn e$ nöt$ig ift, fo wirb mit einem Keffer ba$ SBorfteljenbe 
an ben Seiten aBgefchärft, bamit bie Sorte gleich unb glatt wirb. 5Diefe 
Sorte wirb hierauf ganj mit einer weißen 3ucfer«Glace üBerjogen, in 
gelinber Ofenwarme getroefnet, bann auf eine mit einem ^apierflerne 
Belegte platte angerichtet unb in gehörige <5tücfe gefct)uitten , fertirt. 
(@. 5lBt^. XIV. mx. 23.) 

Sit. 38. 9>*cufMfd>e SR******«« 

(Sin nach ber 2lBtt)eilung XIV. Stfr. 33 gefertigter Hefenteig wirb 
noch mit einem h«lBen $funb großen unb eBen fo tiel «einen gut ge« 
reinigten dtojinen, einem tiertel iPfunb 3ucfer unb etwa* 3itronenfchale 
unb 3inunet termifcht. SBenn biefeö gufammen noch ein wenig gef*la- 
gen ifl, fo Wirt SD?e^l auf einen »aeftifeh geflauBt unb ber Seig barauf . 
gelegt, worauf berfelBe in eine lange, $wei 3°H Breite unb einen 3ott 
biefe 9toHe gearbeitet wirb. 3>iefe Teigrolle theilt man mit einem Keffer 
quer turch in 3&H Breite <§tücfe, welche ein wenig gebogen unb auf 
bie eine burchfehnittene ©eite etwa« entfernt neBen einanber auf ein 
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Sied) gefegt derben, wonach fie an einem lauwarmen Orte gehörig auf- 
geben muffen. Söenn lefctereö erfolgt ift, fo werben bie 9Racronen gut 
mit dl; bejtrichen, banu mit 3ucfer beftäubt unb in mittlerer Ofenhtye 
gar gebaefen , wonach biefelben auf eine mit einem ^aruerfterne belegte 
platte fchon auf einanber angerichtet unb ferbirt werben. 

Sflt. 39* Tortelettes aux Confitureg. 

«£ierju werben fleine niebere 5örmd)en gut mit SButter aufgefhichen. 
3ft biefef gesehen, fo wirb ein nach ber Qlbth. XIV. Sttx. 50 gefer- 
tigter Sucferteig $wei bif brei SWejferücfen bief aufgerollt unb in SBlätt» 
<hcn aufgeftochen , bie ben ftörmct)en an ©röße gleiten. 3J?it biefen 
Seigblättchen werben bann bie borgerichteten fcdratchen aufgeregt; ber 
überjtehenbe $eig wirb an ben flfänbem abgeritten unb mit ben bei 
bem Wuöftechen ber Slättchen betriebenen Slbfällen bef SetgeS noch- 
mals gufammen gearbeitet unb $u einem bünnen blatte aufgerollt wel- 
djef in fcr/male, ben 8förmd)en an Sange gleichenbe Streifen gestuften 
wirb, hierauf werben bie 5örmd)cn mit eingemachten ßirfeben breibier» 
tel boll gefüllt, an il/ren Seigränbem oben mit be(lrid)en unb über« 
äreu$ mit ben fleinen Streifen &ugeflochten. Sllöbann werben jie auf 
ihrer Sle<htung mit Qty beziehen, mit 3ucfet beftäubt unb auf einem 
Sieche in gelinber £>fenhifee gar gebaefen. £iefe Tortelettes werben 
Vierauf auf bem Ofen unb auf ihren Förmchen genommen unb nach 
bem 5lbFühlen auf eine mit eine.m $ar»tetfterne belegte platte angerich- 
tet unb ferbirt. 

9tt. 40* Caiinellons bou @tie& 

6ine 3)?aaß 9»ilch wirb mit einem halben $funb 3ucfer unb eben« 
fobiel Butter in einer (Safferolle auf ffeuer gefiellt; wenn biefeö jufam- 
men focht, fo läßt mau unter befränbigem (Rühren fo tuel ©riefmehl 
hinein laufen, baß herauf eine erwaß Hefe 9)?affe entfielt, Welche auf 
gelinberem fteuer troefert einbänden muß. 3jt biefeö erfolgt, fo nimmt 
man biefelbe bom Getier unb läßt jie in einer Schüffei erfalten, Worauf 
nach unb nach bierjehn (Sier unb juleftt ein wenig feine (Sitronenfchale 
unb 3immet barunter gerührt Werben, hierauf ftreicht man biefe Waffe 
einen viertel 3oll »iä auf einem Sieche auSeinanber unb läßt fle recht 
falt unb fteif werben; ift biefef nach einigen Stunben erfolgt, fo beutet 
man biefef ©riefblatt mit ei em 9J?effer in gleite, bier ßoÜ lange unb 
anberthalb 3oll breite %1)t\U an, unb belegt einen jeben biefer Steile 
an einer Seite ber Sänge nach mit eingemachten, eüi wenig nbgeronne» 



Digitized by Google 



275 



nen flirfdjen, ttonad) mittelft eines grogen Breiten SWeffer« bie anbei? 
Seite bfefcr Slnbeutung üBer bie äirffyit getragen unb an Beiben <?n* 
ben jugebrütft wirb, fo baß bitfelBen g<m$ eingetroffen ftnb. @inb 
nun alle angebeuteten Steife auf fotyc SDeife gefüllt, fo werben Mefefc 
Ben na^etnanber juerjl o(;ne 69 unb mic$ biefem mit Qi) fn weißem 
8ieiBBrobe j>anirt unb in SatfButter föhnmmenb, bunfelgelB geBatfen; 
loonad) biefe Canncllons auf einer Serviette aBgetrotf net , in 3»tf« 
umgetvenbet, mittelft einer glu^enben ©iacirfc^aufel glacirt, bann auf 
eine mit einer Serm'ette Belegte platte angeri<$tet unb lautoarm (erturt 
trerben, 

£ie 51e^fer tferju, ungefähr }to*if Biö bierje^n ©tutf, derben ge* 
fdjält, bann in ber «Witte entyvei gefönitten, ton ben tfernge^äufen Be- 
freit unb mit bem nötigen 3ucfer einem ©la8 treten SSein unb einem 
Stücken 99utter toefdj gefönt, unb nad) biefem unter Beffänbigem 9tö$« 
ren $u einem bieten Piiree eingebam^ft. hierauf gieBt man nod) ein 
»venig feine Gitronenfdjale unb ämmrt, ein fjalBeS $funb gereinigte 
fleine 9tofInen unb nad) aBetieBen auefj nod) einen 3T)eil 2)?armelabe 
bam, toonad) man, tvenn SllleS gut untereinanber gearBeitet ijt, biefeS 
Püree auf ein flacfced ©eföirr auöeinanber {treibt unb erfalten Wffc 
SÖenu biefe SSorrifyung Beenbigt ijt, fo fcirb ein ganj gefertigter $8ut* 
terteig fämal unb fang unb einen biertel 3oM bief aufgerollt unb an 
ber Seite ein $atB ßoü Breiter (Streif baoon aBgefdmitten. hierauf n>irb 
bie Hälfte be$ üBrigen 3>ige3 ju einem oralen, getyn Bi3 giudtf 3oll 
langen, fed?8 Bis acfyt 3»U Breiten unb gut $h>et SWefferrüdfen bieten 
blatte ausgerollt, iueldjeg auf ein ©feefy geregt, neBen (;erum egal aB* 
gefd?ärft, in ber Ü0?itte mehrmals burcfjftodjen unb mit bem WtpftU 
Puree einen Hertel ßoü bief Befhidjen nurb. 9lm Manbe fjerum muß 
jeboc$ ein $alB 3oU Bretter Staunt frei BleiBen, freierer mit Bettru- 
hen trirb. hierauf wirb bie anbere «filfte be$ «uttertetgeS eBen fo 
bief nue baS erfte SSfatt ausgerollt unb mit einem Seigräbefyen in lange, 
l;alB 3oll Breite Streifen gerfjeüt, tveldje, trenn ba8 9le^fel*Puree egal 
aufgetrieben ift, barüBer geflößten unb an ben <Snbrf;ei(en auf ben SHanb 
angebrütft Serben. JDfc ganje fflecfytung wirb atöbann mit (S9 Beftricfyen unb 
mit bem uierft gefc^nittenen großen streifen runb ^erum Belegt, legerer 
tm'rb an feinen (Fnben mit <5i? Beftrtyen, 3ott lang üBereinanber 
fefr aufgebrutf unb an feiner Slufienfeite egat aBgefct)atft , tvonad? bie 
ganje ^orte nod^malö oBen mit <8p Beftri^en unb in guter Ofen^i^e 

18* 
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breibiertel gar gebarten wir*, oft biefeS gefd;ehen, fo wirb biefelbe mit 
3ucfer beftaubt unb unter fdjöner ÖHacirung ooüenbä gar gebaefen. 
Senn bann bie Sorte erfaltet ift, fo Wirb fte tele in ben oorher- 
ger)enben Hummern angerichtet, gefdnütten unb ferfcirt. (<2iehe 3lbtr)eü 
lung XIV. Dir. 31.) 

9t*. 4«* Sitttttt 

®efchälte, in jtret Styeilc gefchnittene , bann bon ben ßerngehäufen 
befreite unb in 9£affer mit 3mfer, einem <Stücfd;en 3itronenfchale unb 
3immet weich unb gan$ fur$ gefodjte 99irnen werben , wenn ffe Wieber 
ganj falt geworben jlnb, auf biefelbe Qtrt $u einer Sorte angewenbet 
unb aueu fo gebarfen wie bie ^etfeftortc in ber oorr)erge$enben 9lum* 
mer, wobei aber bie 8irnentr)eile gan$ bleiben muffen unb in gesoffener 
Otunbung auf ba$ Seigblatt aufgelegt werben, $a$ £d;neiben unb 5ln« 
richten biefer Sorte fcfyliept ffd) an bie üorr)erget)enben Stummem. — 
5DU 38irnen*Sorte fann aud) mit einem *8rot»gufj wie bie Ouitten-Sorte 
in ber 9?r. 31 biefer 9lbtf)eilung gebarfen werben. 

9lt. 43. <8}ä>t»at$f>t9k SZottt 

9luf einem mit Butter bejtrichenen Oianbbledje baeft man oon einer' 
(^warjbrob = «i8cuit-ü»af|e ein ßoli tytyi Slatt, welche" nachbem 
eä auf ein anbereS 5öled) gefiür$t unb erfaltet ift, in fec^d bi8 
acht gleiche , ungefähr fedjS bis ff eben ßoll lange unb frier bi§ fünf 
3olt breite Stüde gefcfjnitten wirb, üefctere werben biö auf ein (Stücf 
mit eingemachten Himbeeren betrieben unb aufeinanbergefefct; baö nnbe* 
firichene <Stücf fommt 511 oberft unb wirb, nad;bem bie Sorte ein wenig 
aufgebrüdt i#, mit weiger 3ucfer* Glace nberjogen unb in gettnber 
Ofenwärme getroefnet. 3ji biefeS erfolgt, fo wirb bie Sorte auf eine 
mit einem ^apierjrerne befegte blatte angerichtet, in gehörige «Stüffchen 
gefc^nitten unb ferbirt. (@. Stbu;. XIV. Dir. 23 unb 39.) — Sie 
viel) war $brob=58i$cuit*9)?affe fann aud) in einer mit Butter auSgeftrtche« 
nen Sonn gebarfeu unb ungefüllt ferbirt werben. 

Sit 44. Cienolse decoree. 

9uif einem Oianbgefchirre , welches gut mit QSutter befhichen ift, 
wirb in gelinbcr Cf<n(H&e eine Genoise*2»affe 511 einem halb ßoU biefen 
Jöiatt gebaefen, welcf)e$, wenn cö aud bem Ofen fommt, auf ein an* 
ber*d 58lech geflürjt wirb. Hl l cmt nun biefeS SBlatt erfaltet ijt, fo Wirb 
e« entweber in riuvbe Steife auegejrorfien ober in große *erfd>obene 
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Caro gefchnitten, treibe auf ber Äef;rfeite mit weiter 3ucfer--Glaee 
üBerjogeu, bann mit 3itronat unb eingemachten fruchten auf gefchmaef« 
bolle 9lrt Belegt unb nach biefem in geltnber C>fenhi&e getrottet Serben. 
3ft lefctereS erfolgt, fo werben biefelBen auf eine platte, welche mit 
einem $at>ierflerne belegt ift, angerichtet unb ferrirt. (S. >Mt1). XIV. 
Dir. 23 unb 41.) — üttan fann auch öfarBenjucfer in (Stranden fül- 
len unb bamit eine fäone Garnitur auf bie Genpise Triften, 

9tt. 45. (ZfyocQUbC'Zox U 

SBenn eine (^ocolabe=$igcuit=2J?aftc auf bie nämliche 2lrt wie bie 
2chWar3Brob*$orte in ber Dir. 43 biefer 2Jfctf;eüung geBacfen i\t, fo 
fchliejjt (Ich bie fernere SBehanblung berfelBen an bie oor&enamite Dium- 
mer. — Diad) SelieBen fann biefe Sorte fiatt einer Weißen 
mit einer G6ocolabe * Glace glacirt Werben, (ß. 5l6tl)eUung XIV 7 . 
Dir. 23 unb 40.) 

9tt. 46* Torte am Conütures. 

23on einem nach ber 9l*t$. XIV. Dir. 31 gefelligten ©utterteig 
unb eingemachten Äirfcfccn, £imBeeren ober 5ohanniötrauten Bereitet 
man eine Sorte, Welche ftd) in ihrer ganzen «ef;anbUmg an bie Dir. 41 
biefer SIBtheilung fdjliejjr. 

47* tänafitttottt. 

Stuf bie nämliche Slrt wie bie Sinjertorte in ber Dir. 25 biefer 
9lBtheilung wirb auch bie ßnaftertorte Bereitet , nur mit bem Unter* 
ftyiebe, baj? ^ierju 3ucferteig genommen wirb. (<S. 9lBtl;. XIV. Dir 50.) 

9it. 49» Wtpftlt u$ett ttfit Stofittett. 

$on einem gerieBenen Seige, ber eBen fo wie ber Söutterteig au«* 
gerollt ijt, nurb eine ahnliche £ülle gemad;t wie jene in ber Dir. 34 
biefer 9lBtf;eilung. Slnfiatt ba§ biefe £ülfe Wie in borBenannler Dtum* 
mer mit einer 2J?anbeImaf|e aufgefüllt unb mit einem SeigBlatte Bebectt 
ir-irb, Belegt man biefelBe hierzu, nad;bem ffe auf il;rcm inneren SRaum 
mehrmals burcBfrochen ift, mit gefällten, »cm ben &ernget)äufen Befrei* 
ten unb in @tücfchen gefcBnittenen Siegeln. 3ft biefeä gefitehen, fo 
Befrreicht man ben tftanb ber £üUe mit BeftäuBt bie Qle^fel mit 
Surfer «„b Bäcft ben buchen in mittelmäßiger JDfenhifce bretoiertel gar, 
wonach berfelBe aus bem Ofen genommen unb mit etwa« feiner 3"ro- 
nenfcBafe, Bimmet, 3uctVr unb einem halben <Pfmrt gut gereinigten 
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Heuten $ojtnen Bejtreut toirb. hierauf tvirb ber (Ranb eBettfaUö mit 
3ucfer BejtäuBt unb ber Äudjen unter ©lacirung beö fflanbeft ftoUctib* 
gar geBacfen, toonach berfelBe auö beut £>fen genommen unb nadj bem 
SIBruhlen auf ein mit einem Sogen $<M>i« umtmcfelted UnterlegeMedj 
gefegt, bann nochmals mit £u(fer BejtäuBt, in gehörige Otücfe geflutt- 
ten unb fertrirt tvirb. (& 3ttt$. XIV. 9?r. 28.) 

Sit. 4». Torte a la Reine. 

2ßenn oon einer SiScult« ober auch Sutter*95t$cutt*ü)?atfe ein ä^n* 
lf$e* SMatt, tote bie ©anbtorte in ber 5Wr. 18 tiefer 9lBtl;eilung ge* 
Bacfen ijt, fo nurb biefelBe in eben folcr)e (stücfe tvit jene Sorte ge* 
fä)mtten. 5Dfc gange fernere Sehanblung berfelBen rietet ftd; nach ber 
Benannten Hummer. (<S. QlBtlj. XIV. 9?r. 26 unb 27.) — 9?ad? 
39elieBett fann bie Sorte ä la Reine auf ihrer £)6erftäd)e mit einer 
»eijjen 3urfer = Glace üBergogcn, bann getroefnet unb nad) biefem mit 
rotier 3ucfer* Glace burch eine (Strange fergtert »erben. (§. 91B* 
Reifung XIV. 9?r. 23 : 8rarBen$ucfer*Glacc.) 

Stu 50. 3Bi*mit a la (Sterne- 

(Sine gan$ gefertigte 58i$cuit*2)?affe rvtrb noch mit einem Stoppen 
öiat)m, »elcher ju recht Reifem <£<hnee gefchlagen ift oereinigt, toonadj 
biefe 9)?affe in Heine $a))ierfa})feln gefüllt, mit 3ucfer BejtäuBt unb auf 
einem Bleche in gelinber £)fem;ifee geBacfen »irb. 3fi nach einiger 3eit 
bie 2)?affe gar, fo derben bie Äpfeln Oon it)rem fiBerftehenben SPajriere 
burch eine edjere Befreit unb auf eine platte, »eiche mit einem $a= 
tferfterne Belegt ifi, angerichtet unb lautoarm ferbirt. (<S. SlBtt). XIV. 
91t. 7 unb 26.) — 3u ben tfaty>ln nimmt man fed?0 S3ogen feine« 
SPaOier; jeber Sogen »irb in ad)t gleite $l;eile gefchnitten, voraus 
auf biefefBe «öeife »ie $u bem Plum-Gakc in 9?r. 16 biefer 2lBtt)ei* 
lung tfafcfeln formirt trerben. — $te SBi&uitS k la (Sreme fönnen 
auc^ Bie fur$ oor bem einrichten auf bie Seiten aufgefüllt »erben, wo« 
burd) bem einfallen bcrfelBen oorgeBeugt »irb. 

91 1. 51t Compote tum tättättttn* 

£en nött)igen 3ucfer gu einer Portion rein auögelefenen QBalberb- 
Beeren focht man mit ettvaö ©affer ju gang biefem <S*)xu$. 3fi biefeö 
gesehen, fo »erben bie (SrbBeeren baju gegeBen unb einmal mit bem 
3«<fer umfch»enft, bann gugebeeft unb oom Seuer gcfteUt. SBenn fte 
erfaltet jtnb, fo »erben fie in ein baju BefrimmteÖ ©efchirr (Com- 
yotierc) angerichtet unb an ber «Seite runbum mit Sutfertwb gamirt. 



Digitized by Google 



279 



Äe|tereö toirb auf folgenbe 9irt Bereitet: man refBt bon MUfyToUn bte 
Braune öttnbe aB, f^neibet jie in mehrere (Stüde, toenbet biefelBen bann 
in Surfer um unb glacirt fle mit einer glfu>nben e^aufef. 

■ , • * * • • 

JW*. 5£* Compotc tum Wptifoftn 

»fciergu toerben nur fold)e Qtyrffofen Qtnommtn, tetlty nid}t gu 
unb üBergeitig fiub. £)iefelBen toerben gefd?ält, geteilt unb bon 
ben fernen Befreit. 9il8bann toirb ber bagu nötige Surfer gu einem 
birfen @i)ru$> eingefodjt. €Bemt berfelBe ben gehörigen ©rab bon Sin« 
bung erregt $at, fo fommen bte Styrifofen auf einmal hinein, »erben 
gugebetft unb fünf Minuten langfam gefönt, toona$ fle bom freuer ge« 
freUt unb fci$ gu ü)rem böUigen (Jrfaften gugebetft flehen BfetBen muffen. 
,t)urc^ biefe 33efyanblimg toerben biefelBen gehörig toeietj unb gerfatyren 
nidjt. Stfittlertoetfe toerben bie Jterne aufgetragen, in feigem SBaffer 
einige Minuten lang geBrityt unb bon tyrer grauen «§ülfe Befreit; nadj 
btefem toerben jie mit ein toenig SBaffer unb Surf« fo fang* getodjf, 
Bis fle im S^rity liegen, hierauf toerben bie Styrifofen angwidjiet, 
oBen mit ben Jternen Belegt unb ferbirt*). 

53- Compote t>on 9ft*ft$ttt. 

5Diefe0 wirb eBen fo guBereitet toie baö 2fyrifofen*Compote in 
ber bortyergetyenben Kummer; nur mit bem ttnterfd)tebe, baß bie Äerne 
nid?t angetoenbet toerben. 

9lt. 54 Compote tum ftinibttttn. 

£>ie SuBereitung berfefBen gu Compote fdjüeft jtd? an bie 9h. 51 
biefer 2lBt$eüung. 

9t** 55* Compote **tt tftitföen* 

(Weife fötoarge <§üj?firftf?en toerben, nad?bem fie bon tyren Stielen 
Befreit ftnb, in einer (Safferolie mit bem nötigen Surfer, toeldjer gubor 
fdjnell in Söaffer Qttaufy toirb unb ne6fr Sitronenföaie unb Sintmet 
auf Seuer geftettt unb gang furg gefodjt, Bis i$r @aft birffltegenb 
erföeint. 9ttSbann toerben fie bom fteuer geftellt, nacf; tyrem 2lBfü$len 

*> Sei ber 3ubereitung ber Compotes wirb aud& ein (Stücken ganger 
3immet unb bol bünn abgefc&ntttene ©elbe einer Citrone angcrocnbet. 
£)ie GtttonenfajQle wirb um ben 3ünmrt gewitfelt, mit Stnbfabcn 
befefligt unb gu ben Compotes wä&renb be« flogen« gelegt j bor 
bem Änrf<$ten fommt biefe« Souquet »ieber t)erauö. 
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in eine Compotierc angerichtet, bann mit ge röteten 33robftücfd;en 
runbum belegt , ein wenig mit 3«cfer Betäubt unb fer&irt. 

21*. 56* Compote »Ott 3ttttf$gett+ 

Tie 3ubereitung berfelben m Compote fdtjlfefjt ftc$, nact}bem (Ic 
gefernt jtnb, an bte bort)crget)enbe SRummer, b(e 3t*ttf<fc<jen brauchen je* 
bod) niebt fo lange wie bie «ftirfd?en ju fotfen. 

9tt. 57. Compote fron Suttttett» 

e^öne unb reife Quitten werben gefehlt, in $Wei ^^eite gefetmüten, 
bon lt)ren Jternge^äufen befreit unb mit bem nötigen 3ucfer unb einem j 
SBouquet bon 3itronenfd>ale unb ßimmtt in reirtlfrtem SBaffer, fo $war, j 
baf fie einen 3oü $o<$ bafcon überfrült ffnb, in einer (Safferotfe auf 
5euer gefleUt unb Ureter) unb fur$ geformt. 3ft biefeS erfolgt, fo wer- 
ben f!e falt gebellt unb nadj biefem in einer Compotierc angeridtfet, 
mit tyrem <£$rup übergoffen unb fen?irt. 

9tt. 58. Compote *ott fSitnttx 

©enu f feine ffritybtrnen ju Compote gefodjt werben, fo werben 
biefelben oben abgefc^ärft, unb unten it)re Stiele $ur Hälfte abgefcr)nit* 
tin; oon bem noct) an ben kirnen befinbUdjen Steife beö Stteled wirb 
bie grüne -$aut mit einem Keffer rein abgefirid?en. 3fi biefe 3«red?t- 
fd)neicung beenbigt, fo werben bie QJirnen, nac^bem it)re ßernget)äufe 
mit einem 2J?ejfer bon oben au$gebot)rt finb, gefd;aft. <&roj?e £8iroen 
werben juerft gefcr)ält, hierauf in jwei St)eile gefdmitten unb bann bon 
ben Äemger)aufen befreit. 9?ad) biefer 2Sorrtcr)tung werben bie 33irnen wie 
bie £tutiten in ber bort)ergel;enben Dlummer geregt unb angerichtet. 

9lt. 59. Compote tum Qftpft Itt tttii SUfittett* 

5luf ben ©oben einer geraben unb glatten &orm ober Gafferotte 
wirb ein <£rüifd)en 3ünmet unb 3itronenfd)ale gelegt; nadt) biefem Wirb 
eine Portion Heine flUofnen in SBaffer aufgefodjt, Welche, wenn fte 
einige SWimiten gefönt $aben, auf einen 3}ur$fd;lag geflirtet, mit fri* 
feiern ©affer abgeföwenft, auSgebriitft, rein beiefen unb gum $$ei( auf 
ben ©oben ber fform über 3itrone unb 3i>nmet gefheut werben. 3jt 
biefe Vorbereitung beenbigt, fo werben bie 2(cVfel geföält, in ber OTttte 
geseilt, bon ben tferngef)äufen Ufteit unb eine Sage berfelben mit ber 
auSgr^T-en <£eite fdjräg auf einanber üegenb auf bie öioftnen in feie 
&crm gelegt, hierauf wirb eine ffetue Tertien sRcfcnen barüber gefheut, 
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wonad) wieber eine Sage Siegel in bie form fommt. 9luf b(efe SBeffe 
nrirb mit bem (${itfe$ett ber 9lel>fel, unter SBeftreuung mit dtoflnen fort* 
gefahren, Bc« bie form gefüllt ifl 9?ad> biefem Wirb ber nötige 
3urfcr mit gang wenigem SBaffer aufgelöjt unb ü&er bie 9lej>fel gegoffen 
(So borBereitet Werben biefelBen auf gang gelinbeö Steuer geftellt, guge* 
betft unb n?eic^ unb furg gebämpft; ftnb bie Slepfel alSbann erfaltet, fo 
Werben jte auf eine platte gefuirgt, bon 3itrone unb 3fotmet Befreit 
unb feruivt. — £cr £ecfel ber form fann währenb beö $äntyfend 
mit glühenben .Kohlen Belegt derben. — T>iefe3 Compotc fann aud> 
ofme $o(men gefönt derben ; wenn biefeS ber Satt ijt, fo wirb baö* 
felBe furg bor bem ©erbiren gehörig mit 3ucfer Befrreut unb mitteljl 
einer f feinen glühenben ®lacirfch«ufel glacirt. 

Sit. 60. Compote tum Steffeln mit ©elee. 

•§iergu wirb eine Portion SorSborfer Qletfel oBen unb unten ein 
Wenig aBgefctärft, nad? biefem mittel)! eine« f leinen rnnben SluSftecherä 
bon ben Äerugehäufen Befreit , bann gefd>alt unb mit 3ucfer unb einem 
99ouquet bon 3immet unb 3itronenfchale in 93kffer weich gefod)t, bodj 
fo, bap bie Qletfel alle gang BleiBen. hierauf legt man (ie auf eine 
©erbiette unb läjjt fte unter SBebecfung mit einer anberen ©eriuette a6* 
rinnen unb erf alten; i\t biefeö erfolgt, fo Serben fte in ihrer ^ö^lung 
mit eingemachten dlirfdjen gefüllt unb auf eine tiefe ^orgettanene platte 
in fd)ouer £)rbnung angerichtet. — Mittlerweile werben alle guten 
QlBfäUe biejer Sletfel neBjt einigen gerfeimitteuen 0?enettä>feln in bem 
3utferWaffer *er Soröborfer Slepfel, wogu nod) etwaä frifcheS ©affer 
fommt, gut au3gefod>t. £iefe 33rühe U'irb hierauf burd) eine ©erbiette 
Vajftrt unb mit nod; einem Steile 3ucfer gu einem bideu 3i>rnp einge* 
foc^t; Wenn berfelBe anfangt btcf gu werben, fo muß fo lauge bari.i 
gerührt werben, Bi$ er ftd) Bei ber $roBe, Wenn man nämlich mit bem 
Spffel etwaö babon in bie ^öl;e r)eBt unb eS wieber herunterlaufen läßt, 
in geseilten 99rocfen geigt, wonad; berfelBe bom fouer geftellt uno 
nachbem er aBgefühlt ijt, furg bor bem Serbiren üBer bie Qlety'el ge> 
goffen wirb , fo bafi biefelBen gang bamit üBergogen ftnb. 

9tt. 61 . Compote Mtt Larrelt tohftfotttn. 

£fe bürren OBftforten werben mit reichlichem SDaffer unb einem 
33ouquet bon 3itronenfcr)ale unb 3immet Weid? unb furg gefod;t, wonad) 
bann erft ber nötige 3ucfer bagu fommt. Sefcterer barf aBer nur einige 
Minuten mit ihrem £afrc auffortien. Ausgenommen t;icn?on fuib bie 
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$runellen, welche fogleid; mit bem 3utfer, bem ©ouquet unb nur fo 
oielem Söaffer, baß bajfel&e Beinahe barü&er gr^t auf ffeuer gefieUt unb 
weid? gefod>t werben. *) 

69- Vitfaefe^teS Werfet* Comp ote. 

2Uö erfle 33orBereitung ju bfefem Compotc werben fc^dne, große 
unb gang egale 93orflorfer 5lepfcl, ungefähr $Wölf BIS oferjefjn <Btücf, 
fo üiel n&mliä) auf ben ©oben einet runben platte ün Äranje neoen 
tyerum Raffen, oBen unb unten ganj gerabe in ber £icfe eineS 9J?effer* 
rücfen0 aBgefcfyärft unb mittelft eines fleinen 5lu8fte<r)er8 »on tr)ren Jtern* 
gelaufen Befreit. 3ft btefeS gefefyetyen, fo werben biefelBen neBentyerum 
mit bem Keffer glatt aBgebret)t unb ityre Tanten aBgeföärft. !$5a3 
äußere 3urift;ten ber Teufel fann aucfc mittelfi eineS 9lu8fiedjerd ge« 
fernen, bod) barf baoei oon bem 5leifd)e biefer unteren Sage Slevfel 
nicr)t gu viel verloren getyen, bamit bie folgenbe SlBflufung nid;t gu 
Hein gemalt Serben muß unb ber Sfoffafc fein gehöriges 2lnfc$en er* 
$ält. hierauf wirb eine Partie von ber nämlichen Sorte Steffel, ber 
3a$l jwei ober brei Weniger, auf biefelBc 9lrt wie bie (frfleren, aBer 
etwa$ Heiner aBgebre^t ober außen tyerum aBgeftod?en unb fo wirb aB* 
ttyeilungöwetfe mit ber 3urid)tung ber Qlepfel in immer Heineren 916 ftu* 
fungen fortgefahren, Biö enblid) ein 5tyfel unb jwar ber Tefete einer 
S)htß gleist. SBenn bie Steffel alte zugerichtet finb, fo Werben fte aB* 
ttyeilungSweife in 3»äerw affer neBfl 3itronenfd>ale unb 3immet mit 
3ßorftcr;t Iangfam gefönt, baß fte nid?t $u weid) werben, wonad) man 
f!e auf eine Serviette legt unb unter 33ebecfung mit einer anberen Scr= 
viette erfalten läßt, — 9113 jwette 93orBereitung wirb von ben 916fäl* 
len ber 9(e£fel unb bem 3"tferWajfer, auf biefelBe 5lrt wie in ber 
9tr. 60 biefer 9lBt$eitung eine ©elee gefönt. — 511« britte S3orBerei- 
tung wirb eine gehörige Portion fefte CUiitten * 9J?armelabe in einer 
©cfyüffel ober einem 3tet6fteine glatt gearbeitet, wonad) mau bie 9Ievfel 
allt auf einer Seite mit ein wenig von biefer üttarmelabe juftretdpt 
unb fle bann mit biefem Steife auf ein $fed) fefct. 3ft biefeS gefd;e- 
$en unb tft bie ©elee fo weit erfaltet, baß fte anfängt feft 51t werben, 
fo gießt man bie 9lepfel fdmeil bamit voll unb ftellt fte, Bi3 bie ©elee 
gang feft tft, an einen füllen Ort ober auf (§io\ — hierauf wirb nun 
ein 3$eU von ber üBrigen 9)?armelabe auf eine porzellanene blatte jott* 

*) ®ci bet 3utcreitung ber Compoies fann auaj SÖein anßcwenbet 
werben. 
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(reit ton bcm Otoube berfelbcn unb fo fjoty, aU bie größten Siegel 
ftnb , glatt aufgejiri^en. Um bicfen tfrang $erum werben bie großen 
2le*fcl, na^bem bie ©elee barüt fefi geworben ifr, gefegt , unb etwa« 
in bie aflarmelabc dngebrütft. 3ffc biefer unterfic Ärang gefefct, fo wer- 
ben bie gweitgrojjten Siegel gur Hälfte auf btc aWarmelabe unb gur 
*&älfte auf bie unteren %epfel in gefcfyloffcnem Jtrang runbum aufgefefcr, 
jebod; fo, bafi bie Raffte ber Öelee ber unteren '«Helfet nod) $eroorfie$r. 
£er burdj ba« Auffegen beö feiten Ärange« entflanbene innere leere 
Ölaum wirb bann mit 3Äarmelabc ausgefüllt, worauf ber brüte unb bie 
folgeuben «Rränge auf biefcloc SBeife oon innen burdj SWarmelabe unter- 
fingt, aufgefegt werben, Biö gulefct auf ber S*i&e ber 2luffafc bur$ 
ben flcinfien 9tyfef gefd;loffcn wirb, hierauf Wirb eine Strantfce mit 
»&agebutten=9)?armelabc gefüllt unb jebcr Qlpfel bomit an ber Seite burcfy 
eine beliebige fdjöne Garnitur bergiert. 3jt aud) biefeS gu <£nbe ge- 
braut, unb ftnb bie unteren Qlevfel neben^erum auf ber platte mit 
einigen Coffein ooll S^rup, welcher ton SEBem unb 3«tf« gefönt 
wirb unb wieber erfaltet fein muß, umgoffen, fo wirb mfttelft ber Stranifce 
runbum auf bie äante ber platte ein f leine« rangen geftmfct, worauf 
gang f leine niebere oon fejter SWarmelabe unb 9le£fel*©elee gefd?mttenc 
£reietfe abwed?ölungewcife aufgefegt unb feftgebrüdt werben. 3um 
Sdjlufi wirb 3wfer gu &aben gefönt, womit ber gange 9luffa£ fein 
üoerfvonnen unb bann fogleid) fertirt wirb. 

9?** 63* $fttf gefegtes Stetten* Compote. 

(Sine Slnga^l guter kirnen oon mittlerer, fo fiel al6 möglich gleicher 
©röfje werben mit einem fleineu f^arfen $luöf!ed?er oon oben herunter 
bis über bie $iefe be« «Rernge^äufe« tyinafc eingefroren unb burd; Um- 
bretyen beffelbcn ba&on Befreit, hierauf werben bie 93frncn auf gwei 
jtd; einanber gegenübcrfle^enben Seiten ein wenig flad? gefdmitten, bod; 
fo, bap ff e Bis gu i^rer 4?ötylung nodj ftleifdj genug behalten; bann 
werben biefelben oben gleich abgefcfyärft, il;re Stiele um ein 93{ertt)el( 
»erfürgt unb mit einem Ütfeffer bon ber grünen £aut befreit, wobei 
fte nädjft ber 03ime runbum ein Wenig eingef dritten werben. $ann 
Werben bie SBirnett fd?ön gefd;dlt, eine neben bie anbere bis an iijre 
Stiele in ein breite« ©efd;irr mit 3ucf erwaffer , woton jte fortwätyrenb 
übcrfrült fein muffen, gebellt unb gar, aber nidjt gu weidj geTodjt; 
worauf fie oon bem freuer genommen unb nadjbem fie in ityrem Sfikffcr 
beinahe erfaltet ftnb, auf eine Seruictte geftellt Werben. QUSbann wirb 
tyr SÖaffer burty eine Sertueitc paftivt unb mit no$ etwa« 3urter W 
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€t)nn) eingebt. 9lad) biefrr Vorbereitung wirb eine flute Portion 
fefte Ctuitten-Warmelabe glatt gearbeitet , mit einem Steife berfelben, 
bie SBltne egal oollgefuUt unb glatt $ugefhi$en, Worauf man notf in 
bie Witte beT ftüllung ein «eine Otoftne brücft. hierauf wirb auf eine 
runbe porzellanene platte eben fo wie in ber borljergefyenben 9?ummer 
Warutelabe ^ügelaitig aufgefhitfen unb in biefe ein bidjt gef^loffener 
«Rranj oon 3Hrnen eingebrütft, fo j$war, bafj bie flauen Seiten berfel* 
Ben oben unb unten, bie Stiele aber nad) ber Witte gti Hegen fommen. 
2tuf biefe erfte Sage fommt eine jwette , weld&e aber um einen falben 
Sott breit na$ innen ju Ijineingerwft wirb unb auf biefe SBetfe nnrD 
fortgefahren, bie ©imen mit Warmelabe auf$ufe|en, bis ber Sluffafr 
ftdj oben fcljliefjt unb ungefähr eine «£»ötye oon 6 3ott erreicht $at. 
3ulefct wirb ber (alte <5*)t\ty über ba3 Compote gegoffen unb bief>3 
mit ein wenig Warmelabe $ugefvi|t unb fertirt. 

9tt. 64* ®ttüf>tttt <ftttf$ettfit<$ett. 

3n einer e^üffel Wirb ein $albe3 $funb Sutter mit jwolf gelben 
tft>ern fäaumig gerührt, wonach, wenn biefe« erfolgt ijt, ein $albe$ 
$funb Surfer, ein wenig feine 3itronenftf?ale unb 3"umet nebft bem 
Weißen (Rcibbrobe ton fec^d Wilcfybroben ba$u fommt. 3jt hierauf biefe 
Waffe gut unter einanber gerührt, fo fommen nod) $wei $funb auöge* 
fernte unb auf einem $urd?fcftlag ein wenig abgeronnene fetywarje Süf- 
äirfd)en ba$u. 81*enn biefe mit ber Waffe umgerührt flnb, fo wirb ba8 
(fyweij? ju (Bdjnee gefangen unb mit bem ®an$en fcerbttnben. hierauf 
wirb eine ^affenbe #orm mit Sutier au8gejtrid:en unb tyr SBoben mit 
einem Stücken Sßutterpatner Delegt; bie $orm wirb bann unten unb 
neben mit Oiei&brob beftreut unb mit ber Waffe gefüllt, wonad? bie* 
felfce in mittlerer £)fetü)i$e gar gebaefen wirb. 3ft lefctered erfolgt, fo 
wirb ber £u(f>eu auf eine platte geftürgt, oon feinem kaviere befreit, 
bann mit 3utfer beftäubt unb lauwann ferfirt. — 9luf biefelbe 91 rt 
fann aud) ton gehalten unb auägef ernten 5lprifofen, ober oon gefern* 
ten Wirabetten, Pflaumen unb 3wetfd;gen ic. ein gerübrter Obftfucr;en 
gemacht werben. 

Sit. 65. 38u$$miUt üta*antuä)tn* 

Ginc gut mit Sutter auögeftridwie dtabanfiufyenform wirb mit 
gehalten unb in feine Sctycioen gefdmittenett Wanbeln befheut um> 
nadj biefeut mit einem feinen Hefenteig breioiertel bott gefüllt unb Warm 
gejteKt. QBetm ber Seig bis an ben tftanb »er frorm aufgegangen ifV 
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fo »isb er in gut« Ofen^ifK &M*n, tonn grftöqt, nac$ bem 2(6- 
ful;(en mit ßudtx unb 3immet beftäubt, auf eine runbe mit einem $a« 
»ierjterne belegte platte gefefet, in fdjbne Stücken geteilt unb feroirt. 
(£ k Slbty. XIV. 0ir. 33.) — Senn ber Hefenteig $ierju gut ge* 
(plagen ift, fo fann bcrfelbe audj nod) mit einem viertel $funb großen 
gefernten unb eben fo m'el fi?inen gut gereinigten 9?oftoen, nebft etn?a$ 
3utfer, ßimmet unb 3itrcnenfd>ale vereinigt herbem 

91*. 66. 9>ttttf*^S8Böffetit. 

SBenn ein gehörig auSgebatfeneä Sanbutafftlatt nue in ber SWr. 18 
biefer 3lbt$eilung gefrüqt unb abgefüllt ift, fo toirb e3 in brei 3oU 
lange unb $tt>ei 3ott breite Stüde jerfdjnitten. 9lu3 jebem biefer ©tücfe 
Serben auf ben Beim 93acfen unten gelegenen ftladjen 6 53ierecfe her- 
ausgenommen, fo baß biefelben auf biefer Seite bie ftorm einer SÖajfel 
mit glattem SBoben befommen. Ü)?an mad)t namlidj ring* um ben flu- 
ten gut 9»efferrücfen breit uom 0*anbe ab einen Ginfdmitt nicht ganj 
bid auf ben QBoben hinab , bann macht man über bie Sänge be« Eu- 
chens in beffen 9»itte jtvei Ginfdmitte neben einanber, fo baß in 
ber 3»itte eine SÄefferrücfen breite öli^e flehen Wihf, eben fo macht 
man H quer über ben ßud)en, nur baß man ihn I;ier in brei ZfyiU 
ttyiit, fo baß quer über jvoei (Hi^en flehen bleiben; bie tyerburety ent- 
flanbenen fecfyö inneren 2Öürfel fyM man mit einem Keffer heraus, 
vorauf bie Sßaffeln mit gutem 9frraf getränft unb auf ein 99(e<$ gelegt 
Serben, hierauf roirb ein il^eil ftimr Sucfer mit etwa* (S^tteiß, 3i* 
tronenfaft unb Qlrraf fehr glatt, $art unb flaumig gerührt uub trenn 
berfelbe gut gebunben erfchetnt, fo Serben bamit bie {(einen öiereefigen 
Vertiefungen ber Gaffeln breünertel öoll gefüllt unb lefctere fo lange in 
einen lamoarraen Ofen gefiellt, bis ber 3ucfer getroefnet ift. 9113* 
bann derben biefelben auf eine, mit einem $a£ierjierne belegte platte 
in ber Otunbung fcfyräg gegeneinanber liegenb angerichtet unb feroirt. 
9?ach belieben fönnen bie 3ucferfüttungen naefc bem Srocfnen auf ber 
3J?itte mit garbenmrfer - Derlen gegiert unb biefe nod;mal$ getroefnet 
werben. (3. 9»$. XIV. 9?r. 23.) 

9?t. 67. SBtette* &ott$tn. 

(Sin nac^ ber 2lbtheilung XIV. 3?r. 31 gefertigter SButterteig trivb , 
bis jur £itfe eine« aWejferrücfenS auegerollt, auf ein SBacfbled) gelegt, 
mit einem Keffer mehrmals burchftochen unb nad; biefem in mittlerer 
Ofenhifce gebarten, tiefer fluchen trirb alSbann au« bem Cfen ge- 
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nommeit, nach bem SIBffihlen jwei Wefferrücfen buf mit eingemachten 
$imBeeren Befrrichen, herauf 3ott ho* mit einer 99i*euitmaffe über* 
goffen, unb aBermald in ben Ofen geftellt unb langfam geBacfen, Bis 
ber ^Bidcult gehörig gar geworben ff*, Wonac^ bie Sorte aud bem Ofen 
genommen imb nacfcbem ffe erfaltet ift, in jti»ei Soll Breite unb eben 
fo lange ©tücfchen gefchnirten wirb. £iefe %f}tiit werben hierauf mit 
3ucfer BeftäuBt, auf eine platte, weld)e mit einem ^a^terfterne Belegt 
ift, angerichtet unb ferbirr. (ß. 2lBtB. XIV. Dir. 26.) 

0t*. 68. SR<w*el-»*ge*. 

ffine feine Wacronen-Waffe (f. 9lBu;lg. XIV. Oer. 42) wirb auf 
ein mit weigern Söachö Befrricheneö Siech, nachbem baSfelBe lieber er* 
faltet ift, bänn auSetnanber gefhid)en unb in gelinber Ofenhifce gelBlfcty 
geBacfen, wonach biefed WanbelBlatt jwifcfcen ber £>fenoffnung in jwet 
Bid brei 3ott lange unb eBen fo Breite Stücfchen geteilt wirb, weld)e 
bann loögef^nitten unb nach etnanber üBer bie baut Befttmmten gur 
Seite flehenben Sieche geBogen Serben. €inb nach biefer Sehanblung 
bie fKanbelBögen falt geworben, fo werben fle auf eine mit einem $a=» 
pferfterne Belegte platte angerichtet unb ferbirt. 

9lt. 69. 9Rattfetl'9Rat**ttc*. 

£ierm Witb biefelBe Waffe wie in ber bort)ergeheuben Kummer an* 
geWenbet, Welche aBer $u Wacronen etwas fefter fe!m muß ; e3 fann 
bemnach ^ierBei mit bem @t>wetß aB unb ju gegeben werben. (ß?enn 
biefe Waffe ganj gefertigt ift, fo wirb ffe mit einem @j?löffel auf grofle 
OBlaten, welche auf einem Slecte liegen, in fleine nmbe, ein wenig er* 
höhte 4?äufd)en formirt. £iefe Serben bann mit 3«cf«r BeftäuBt unb 
in gelinber £)fentyi|e gar geBacfen, wonach ba« 5lBfte^enbe ber £>Blaten 
aBgefchnitten unb bie Wacronen auf eine mit einem ^apierfterne Belegte 
blatte angerichtet unb ferbirt trerben. 

91*. 70. Sat>e*$f$e* 

2Denn eine S9tScutt « Waffe in einer mit Sinter ausgewichenen 
8form in gelinber Ofenln'fce gut auögcBacfen ift, fo wirb ber Stöcuit 
auf ein §ieB geflößt unb nach bölltgem tSrfalten bon ber Seite her 
, in §$eiBen gefchnitten, welche mit Warmelabe Befrrichen, unb lieber 
fcaffenb aufeinanber gefegt werben. £er SBföcitit wirb atöbann auf ein 
Sied) gefegt unb mit einer Weißen 3"cfer* Glace gan$ üBerjogen. 3ft 
biefe« Beenbigt , fo wirb bon Zitronat unb eingemachten Stiletten eine 
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gefchmacftotte (Stotnitur auf ben 3«cfer fcö »iScuit gelegt, wonach ber 
3ucfer in geliuber Ofenwärme getrocfnet wirb. 3j* bUfcö erfolgt, fo 
wirb ber aBiöcuit auf eine mit einem tyaj>ierfterne Belegte blatte an« 
gerietet, in fet/öne etücfchen geseilt unb fetturt. (3. 916u). XIV. 
SHr. 23 unb 26.) 

9tt. 91« Petit- choux. 

ein nach ber SIBtheilung XIV. 9?r. 17 gefertigter geB runter $eig 
wirb in Heine runbe S'heile auf ein ©tedj formirt, wonach gefällte, ge- 
reinigte unb fein gehaefte SWanbeln, mit etwaö 3ucfer, Bitnmet unb 
(Sitronenfchale oermifcht, auf biefe Seigtheile geftreut werben, hierauf 
Ivetten biefelBen in gelinber £fenhifce gar geBacf en, bann oon bem Steche 
loögefchnitten, mit ßudtx BeftäuBt, auf eine mit einem Qtotferfteme Be* 
legte platte angerichtet unb feroirt. 

9tt* 7Z. PIed d'amour« 

SBenn 99uttertetg in all feinen Touren Beeubet iji, fo Wirb berfelBe 
Biß auf einen halBen 3©U $üf e ausgerollt 2lu6 biefem SeigBlatte wer- 
ben bann mit einem Heinen runben unb gatffgen 9luSftecr}er lauter 8lätt* 
chen au&geftoctyen unb gewenbet auf ein äöledj Singer Breit neBeneinan* 
ber gelegt, bann mit (£9 Beftricfyen unb in ihrer VüfiitU mit einem $ur 
Hälfte Heineren Qlußjtecher ein Wenig eingeftochen. SWad; biefer Vor- 
richtung werben bie 3>igBlättchen in guter Ofenhi&e Dreiviertel gar ge« 
Baden, bann mit 3ucfer BeftäuBt unb bollenbS gar geBaden. 3fl tfe&te* 
reo" erfolgt, fo wirb bie Sacfcrei auö bem Ofen genommen, ausgehöhlt, 
mit eingemachten Jtfoftyen gefüllt, bann angerichtet unb fer&irt. (Siehe 
QlBth. XIV. 9fc 31.) 

9tt. 73. Wtpftltüä>tlä)tu 

Mehrere große unb fet/öne Qlepfel werben in bide runbe ScheiBen 
gefchnitteu, welche oon ihren Schalen unb Äerngehäufen Befreit unb 
eine 3eit lang in gan$ wenig Qlrraf neBft etwaö 3ucfer, ßimmet unb 
(Sitronenfchale marinirt werben. 9)?ittlerweile wirb ein gut geBunbener 
Eierteig gefertigt, worein bie 9lepfelfcr)ei&en aBtheilungS weife getaucht 
unb bann in heißer 93adButter gar geBaden treiben. 5Tic ^(e^felf ud;el* 
d;en Werben bann gum Irinnen auf ein Such gelegt, nach biefem in 
3ucfer umgewenbet, mit einer glühenben ©lacirfchaufel glacirt, bann auf 
eine mit einer Seroiette Belegte platte angerichtet unb lauwarm ferfcirt. 
(8. QlBth. XIV. 9er. 18.) 
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9tt r* Xpttt k la belle Alllance. 

9J?an madrt, n?le in 9?r. 18 tiefer 2fBt$eifung Bei ber Sanbtorte 
angegeben ift, au6 Butter* SBfÖciift* Waffe ein eBen folcBeS ^Blatt, Bacft 
baraud eine eBenfokfce Sorte Bis jum 93efläuBen mit 3"<frr unb Be* 
preist biefelBe oBen bünn mit 9tytifofen*Ü)?armelatoe. hierauf trerbcn 
geföäite ÜRanbeln in ganj feine SBröcfiBen ge&atft, unb in bret Steile 
geseilt, tvooon ein trittttyeü mit Sjunatfaft grün, ba« anbere mit Slotf>e* 
rüBenfaft über (So<$enil(e rot§ gefärbt nnb getrorfnet nrirb, baß fefctc 
JTrittt^eÜ BleiBt fteip;' TSfer^u fommt bann nocfr eine eBenfoIcr;e ^Portion 
eingemachte unb getyatfte Sftüjfe. .tiefe oier frarBentfycife werben nun 
aBttyeilungdroeife in fieinen Streifen bicf;t neBen einanber quer ü6er bie 
Sorte auf bie üttarmelabe gelegt, fo baf? merft rotfy, bann fcfrtvarj, bann 
grün unb mlefct roeif? fommt; auf toerdje ©eife fortgefahren nurb, Bi3 
bie £>Berfiä$e ber Sorte ganj belegt ift. £ie fernere 9?e$anblung tut 
Anrichten IC berfelBen fliegt ftc$ eBenfallä an wBenannte Kummer. 
(3. mt). XIV. <Wr. 27 unb 55.) 

9tt. 75. tftafe » XctU. 

J&ierju nrirb eine 4?ül(e nrie Bei ber Sorte h la Pithivicrs in 
ber Kummer 34 biefer 9tBtr)eUung gefertigt unb nact) biefem anftatt mit 
SWanbelmaffe mit einer nrie m ber SlBfyüung XI. 9?r. 66 Beretteten 
Ääfemaffe ausgefüllt. — £ie ganje fernere SBefymbfung ber Ääfetorte 
fliegt ft$ an bie oBenerh'ä$nte 5Wr. 34 biefer Slorfjeifung. — 3u Be« 
merfen ijt jebodj, baf} bie £Berfta(Be ber ääfetorfe fror bem Staffen 
mehrmals burcfcftodjen roerben muf?. 
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alö Vorarbeiten jn ben auptreceftem 



Sfc** ßouillon ja formen. 

<5in föftne* Stücf Odtfenfleifd) fcon innreren fPfunben, ioeldjeS gu 
einem XaIHfkftd 6eftonmt Iß, toirb geflotft, unb tvenn e3 notyig tjt, 
getvafd;en. hierauf tvirb ein Äeffel mit faltem SBaffer auf $euer ge- 
pellt, in treiben baS fcdjfwfletfä nefcjt einigen Jtal&S «Jarrets, einem 
Bis #rei gereinigten unb breffirten alten £ü$nern, folvie alten 91B* 
fällen unb £no$tn *on £<$fenflei|cfc , ÄalBjleifö unb jammern Geflügel 
fommt; bie .Jtnocfyen tverben, n?enn cd nötln'g ift, guerjt getoaf(fyen unb 
bann gut $erfyauen. ffängt nun bad ftleifdj, nacfybem ed eine geitlang 
gugeberft auf bem fteuer geftanben ift, an gu [Räumen, fo hnrb eä gut 
aBge[d?äumt unb im SBaffer einmal geivenbet, bamit ber untere S^aum 
au$ in bie £ölje fömmr. 2Benn baSfelBe gut gereinigt ijt unb fc$r, 
fo jtetft man ben äeffel oon ber (Bette an baö fteuer unb läßt ba$ 
Bleifdj, nid?t gang gugebetft, langfam fortfod)en, bamit bie Bouillon 
fdjön $ell BleiBt. hierauf giBt man eine ober gioet gefcfyälte mit einigen 
9?ägel$en getiefte 3hneBeln, §u?ei ©elBerüBen, einen eller iefotf, 
eine fcaudjgtvieBcl unb eine ^eterftliennmrgel, nadjbem biefe SBurgelarten 
gereinigt unb getoafdjfit (mb, gur Bouillon. £>en S3oben ber 3>oie- 
Bein unb »aud^vieBeln fdjneibet man ftarf a*, aud) läßt man an ber 
^eterjüiennmrgel, bem (Sellerie unb ber SautynrfeBel nur bie feinfien 
-SergBfätter. 3fi na$ einigen Stoben baö gleifa gehörig *vefd; ge* 
toorben, fo fcirb e$ in ein yaffenbeä <3kfä>trr gelegt unb mit ber uöun- 
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gen Bouillon ftebecft. 5Tte ü6rige Bouillon nuro burd? eine Serbictt* 
paffirt, oon tyrem Settf befreit unb 51t ifyrer ©eftimmung bertvenbet. 
£>ie «#fir)ner unb Jarrets fönnen fdjon in ber 3*rifcr/enjeit , trenn ffe 
tteid) getrorben |hib, auö ber Bouillon genommen unb $u einer an« 
beren ©eftiimnung bertrenbet toerben. — $ie Slnroenbung beö Ockfen* 
fleifd)eö gur Safel fdjliegt ftd) an eine ober bie anbere Kummer ber 
9lBt$eil. IV. 

91*. Z Jus ja f*$ett. 

3n einer fe$ö Biö ad^t SWaaö tyaltenben (SafferoHe, treibe nicr;t 
mel;r fe$r freip beru'nnt iji, Tagt man ein feiertet $funb ©utter serge^en 
nnb Belegt ben ©oben ber (Safferolle bidjt mit S^ieBeln unb ©elfte* 
ruBenftfeiften. hierauf toirb ein gute« Stücf ro^er (Sdn'nfen eBenfallö 
in bünne <Sd?ei6en gefdmitten unb auf Beibe bor^erge^enbe Steile gelegt, 
mnafy bier $funb Cdtfenfteifä? , bier $funb Jtatbffeifdt) unb eBen fobiel 
*$amme(fleifcfy in bie Qafferolle auf bie Sd)infenfcr)eiBen gelegt irerben. 
©on biefen ftleifdtforten derben nur fold)e Stürfe genommen, roeldje 
|u einem ©raten, ober 51t fonfh'gen feinen frletfd^fyetfen nid)t angeben* 
bet roerben fonnen. 9?ad) biefem gießt man, trenn eö nitift nöt^ig roar 
baö Reifer) j U n>afeBen, einen biertel Sdjo^en ©affer baran, jteUt 
bie (Safferofle gitgeberft auf nid;t alljuftarfeö fteuer unb lägt baö ©anje 
Braun antraten. 3ft blefeö erfolgt, fo fommt nochmals ein toenig 
SBaffer $u bem pfeifet) , ioonacr) baö 5ln6raten unb jeittreife Aufgießen 
bon QBajfer fo oft nneberfjoft n?irb, Sf0 ber Slnfafe auf bem ©oben 
ber Gafferolle jfemlfd? bunfelBraim erfttemt. ?llebann trtrb baö o"ett 
bon bem Sleifd^e aftgefdiültet unb bie (Safferolle Beinahe 6tö an ben 
{Ranb mit friffrem Gaffer aufgefüllt; baö Getier nu'rb nun ftärfer ge* 
mact/t, Biö bie Jus fodt>t, tronaä) biefelfce aBgefcr)äumt , mit ein trenig 
*aud>rtvieBeI, Sellerie, *l<eterfttientrur$el unb brei Biö bier 9?ägela>n 
*erfe$en, unb bann bon ber Seite fo lange gefönt trfrb, Biß baö ftleifd» 
gar unb treidj ifr. ©ie Bei ber Bouillon Wnnen audj Bei ber Jus 
alle guten ftleifd) * 9lBfätfe unb Änodjen bon $a^mem ©eflügel, CWfen* 
flefftt;, «ftalBfleifd? unb ^ammelfleifä) mitgefodjt Serben. 9?adj billiger 
SuBereituug ber Jus mirb ffe burc§ eine Serbiette Jjafftrt, bon iBrem 
«oä> »reuigen ftette Befreit unb ju tyrer ©eflimmung bertrenbet. 

2Cnmerfung. 

SBenn bie Bouillon frar! «ngefotfct ifr, fo muf ffe immer mit fcxfcens 
bem aöajffr aufgefüllt werben. £a« «amliaje gilt aue^ oen b*r Jus. 
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9tt. 3* Glace- 9t tt Bouillon- &aftXn jst 

ts>d>tn. 

Um ba« öftere Stotyn ber Glace $u bermeiben, foc^t man gleid? 
eine ftarfe Portion jum SBebarf auf längere Bei*. (£3 derben bemnadfc 
in einem großen «Reffet mit frifdjem 2Öaffer jtvangig bte fünf unb jtranjtg 
$funb O^fenfleifcty, eben fobiel tfalbftetfd) unb fedjö bis ad)t alte 
$ü$ner, nadjbem Severe jubor gereinigt unb brefftrt ftnb, nebft biet 
btö fe$3 gebtütyten unb au$gebeinten tfalbäfüßen auf freuer gefieftr. 
SBenn biefeö frleifä anfangt gu Räumen, fo toirb ber S^aum mit 
einem Löffel rein abgenommen, »vonadj baöfelbe mit eben folgen trau- 
tem, trte bei ber Bouillon in 9?r. 1 biefer 91b$. angegeben ijr, ber- 
fe^en, unb au$ auf bie nämli^e 9lrt toeid; gefönt nirb. 3ft nadj 
mehreren (Stauben baö frleifdj red?t toeidj, fo toirb bie Bouillon burdj 
eine feine Serbiette ^affirt unb über 9?adjt an einen tupfen Ort gejiettt. 
5Wad) biefer ßtit taub alleö frett rein babon abgenommen unb bie 
Bouillon bann auf jtarfem freuer fo lange gefodjt, bis ft'e anfangt 
braun $u Kerben. QBö^renb beS J?od;en$ müffeu nad) unb nadj «ttr 
jtd; an ber <£ette jeigenben ®djaumtl;etle abgenommen derben. 3«igt 
fid; bann bie Bouillon braun, fo fcfrb mit einem 4?oljlöffel fo Tange 
barin gerührt, bis ffe gehörig bitf unb ftarf ijt, tronac^ fte fogleidj 
m'ertel 3oU btcf auf flache 9tanbgefd;irre aufgegoffen unb an einen fülj« 
len Ort gefrellt tvirb. SBenn bie Glace gan$ fejl geworben ifl, fo 
nnrb fte mittel)? etned runben, im 5£urd?meffer anberttyalb ßoü großen 
9luöfted;er3 ausgeflogen ; bie au$geftod;enen Glace-Bafeln toerben bann 
auf ein mit Rapier belegte« Srett nebeneinanber gefegt unb an einem 
luftigem Orte unter öfterem SBenben gut getrorfnet unb bann aufbe- 
toatyrt. «ei tyrer S3envenbimg werben fie jebeSmal juerfl afigetoafötn 
unb in fodjenbem Sffiaffer aufgelöft. £ie Abfälle ber Glace lagt mau 
normal« gerge^en, gießt ffe auf ein Heinere« J>affenbeö ©efd;irr 
unb fu'djt fte nad) bem dxt alten ju eben folgen Bafeln auö ; ober mau 
berfcenbet biefelben in furger Stit $u Sueben, Sauces ». 

9tt. 4- 9Bei$e Sauce ja Uttittn ffi* Ragouts» 

<5hva3 Butter, S^iebel, ©elberübe, «Sellerie, fPeterflliennjurgel, 
&iud$Webel unb in <5d)äUn gefdjnittener ro^er <£dnnfen werben gu* 
fammen in einer dafferolle auf freuer ein bis jfrei Minuten ^eUgclb 
angeröjtet, fronad) fo fiel Bouillon baut fommt, ald jur frerttgung 
ber Sauce $u einem Ragout erforberlid? ijt. Abfalle tun Odtffu jteifd', 

J9 * 
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Äalfcftetfd; unb gahmem ©eflügel Urnen aud> ^ier^u i?crh?enbet Serben. 
$iefe Vorbereitung nurb bann noch mit ettoaö Saig unb einigen 9?ägek 
ä?en berfehen, unb fo lange gefodjt; big aUe Jtraft ber ftleifchabfälle 
in ber Bouillon ift, wonach fle burd) eine Serbiette ^affirt unb nueber 
auf baö freuet gepellt roirb. hierauf rührt man bad nötige feine 
3»e$l mit SQBaffer gu einer gehörigen SDünne glatt an unb läßt biefeS 
unter bejtänbigem 9rühren in bie Bouillon laufen. £iefe Sauce, 
tt>elcr)e roeber 511 bitf noa) gu bünn fein barf, toirb bann, nad)bem fle 
recht gar gefocfyt unb bon ber Seite mehrmal abgefchäumt gu ihrer 
ferneren aSeftimmung angeVoenbet. 

JWr, 5* SBei^e Sauce 311 ttttittu füt (Setttöfc* 

3n einer (Safferolle tvirb ein $^eil paffirte Bouillon mit einem 
<Stücfä>n SSutter auf fteuer foc^enb gemalt, wonach wie in ber borher* 
gehenben Kummer bad nötige angerührte SWehl bagu eingerührt wirb. 
3ft biefe Sauce gar gefönt, fo wirb fle burd; eine Serbiette pajflrt 
unb gu t^rer Seßimmung an einem füllen Orte aufbewahrt. 

Vit* 6. SSrotttte Sauce ju itttittn. 

SWit einer guten, triftigen unb recht Braunen Jus (flehe fWr. 2 
biefer Qlbtheilung ) wirb gu einer braunen Sauce auf bie nemliche SBeife 
wie mit ber Bouillon in ber 9?r. 4 biefer 9lbtl>etlung berfahren. — 
©ei (Steifen, wogu nur ein geringer STjeil Sauce angeWenbet Wirb, 
fann auch in Ermangelung berfelben mit in 33utter auf Breuer ange* 
fcfcwifctem 9J?ehie ausgeholfen werben. 2e|tered wirb nach bem 
fehlen entWeber mit ber frlüfflgfeit ber Speife, W0511 e8 gehört, in Serbin* 
toung gebraut ober mit Bouillon ober Jus nach unb nach aufgefüllt, 
0ar gefocht unb 511 feiner «efummung angewenbet. 

9tt. 7. ®ä)Xa&taf)m nprjufcemictt. 

$ag§ gubor ehe ber ©djlagrahm gebraucht wirb, nimmt man bon 
mehreren köpfen QXilch mit einem Löffel bie obere ötohmfeheibe gang 
bünn ab. «&at man auf biefe SGßeife einen (Schoden ötahm abgefon* 
btrt, fo giebt man gwet Eßlöffel boll faueren flftahm bagu, unb flellt 
benfelben, trenn e$ nicht fehr (alt iß, am beßen vier biö fünf <Stun* 
ben bor bem erlagen auf täte. 3ß ber 0iahm nach biefer ßät red>t 
falt geworben, fo wirb er in einem Schneefejfel eben fo wie ber <&>cr« 
fchnee fo lange gefchlagen, bis er buf unb gebunben erfcheint, wonach 
ber (Rahmfchnee auf ein umgefehrt ßehenbeS Sieb, welcheä mit einer 
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Senuetre Seiest ift , gef(r)ürtet wirb, bamit ju feinet Verwenbung 
bie fttüfflgfeit babon abtropfen fann. 

9lr* 9. Fricasee- Sauce 311 bereiten. 

SSenn eine weiße Ragout - Sauce (ftefye 9Jr. 4 b. 9lbu)eilung) 
bollig beenbtgt i|t, fo wirb j!e burd? eine Seririette in eine Gajferolle, 
weiche einen birfen 23oben l;at, 4>af|irt^ auf ftarfem fteuer gebunben ab« 
gerührt unb hierauf mit mehreren gelben (*i;ern nc^p einem Stücken 
friftyer Butter nadj nnb nad) l;eiß bereinigt. Sollten bie fya in bie- 
fer Sauce nidjt gleid; gar genug werben, fo wirb baß ©anje nodj 
einige 9lugenblicfe auf bem o*euer gerührt, worauf bie Fricasee-Sauce 
mit bem nötigen Sal$e fcerfefyen unb mit Gitronenfaft angenehm ge« 
fd;äift wirb. 9?ad) belieben fann auefy etwad weißer SBein ober ein 
wenig (Sfjfg fyierut angewenbet werben. 9J?ufji bie Sauce fetyr fräftig 
fein, fo gif Dt man ein gutes* @tü(f Glace baut. Snlefet wirb bie 
Fricasee- Sauce burd? eine rein auegewafdjene Serbien* fcafiirt unb 
ju tyrer ferneren Vejiimmung angewenbet. — S>ie Vorbereitung ber 
gelben <5i;er mit Sutter jum ©ebrauä) biefer Sauce wirb in ber £od> 
funfl Liaison, unb bae Vereinigen berfelben mit Sauce ober einer 
fonfiigen ^lüffigfett Legiren genannt. 9J?an fann aud; ju ber Liai- 
son ein wenig Gaffer ober fußen fMfm geben. 

9tt. 9* QSiauh jtt fodje« 

3wölf bt« fe$8$e$n Stücf rein gebrühte flalbsfüße werben auege- 
fceint, in einer pajfenben (Safferolle mit frifefcem SBaffer auf ©"euer ge« 
pellt unb fünf SXHmtten Bland)irt. 3(i biefeo gefdje^en, fo werben bie« 
feireu fogleid) in falted Gaffer gelegt unb inwenbig an ben Seiten unb 
ben flehten «öinterflauen oon ben weifen $autt$e((en gereinigt, bann nodj* 
malS gewafd)en, mit frifdjem äßaffer wieber auf Seuer gebellt unb 
ganj weidj gefoäjt. 3Dä§renb beS &o$en9 muffen bie tfaibefüße einige- 
mal mit totyenbent SBaffer aufgefüllt werben. Sfnb bfefelben wetd), fo 
wirb eine Serbtette über eine Gaffcrolle gelegt, ein £>utdtfd)lag barauf 
(jeflellt unb nadjbem bie jlo) nod) jeigenben ftett- unb Sd?aumt!)eile 
oon ben ftüjjen abgenommen jlnb, fo werben le|tere twb|t tyrer Vrütye 
auf ben $>urdjfd)lag gefd)üttet. 5Die paffirte frlüfflgrelt Wirb bann un- 
ter öfterem 5lbfd)aumen fo lang eingefodjt, bU fie bidfUeßenb unb fräf- 
ttg erfdjeint, wonad) biefer Staub gu feiuer ferneren JBeftimmung an« 
gewenbet Werben fann. — £>as $er$altniß bes (Sinfonien* ijt Wefe«: 
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oaß brei SRaap jjaflfirte frlüßigfeit ungefähr bie auf eine üttaafj <Etanb 
eingefod?t werben. 

9tr. 10- Stottere @elee (Asplc) jtt (ereifern 

(Sine gehörig mit frleifcfy terfefyene, gut angeratene Jus wirb, 
nähern fte oon tyrem frette Befreit unb juerft mit einem großen 2o> 
fei oofl f altem ©affer unb nad) biefem mit Bouillon aufgefüllt unb 
fräfttg gefönt ift, burdj eine Serbiette \><iflixt, bann nochmals aBge* 
fettet unb mit einem Steife <Stanb bereinigt. (3Äan fann aud) jugleidj 
mit ber Jus, nad)bem biefelBe aufgefüllt ift, einige £alB8füf?e gar 
fodjen.) 3" biefer SSorBereitung gieBt man bann noefy, nadjbem ff c ge= 
$örtg abgefüllt ifr, ba6 notl;ige Salj, etwaö @jhagon*(£fitg unb Weifjen 
©ein, eine in ©cfceiBen gelittene Zitrone, ein ttorBeerBlatt unb einige 
gan$e 9?ägel#en unb $fefferförner. 3fl l;ierauf biefe ©uBfianj in m'* 
quantem ©efdmtacfe, fo wirb fie nod) lauwarm mit acfyt Bi8 je^n ge= 
fcMagenen (v^relfjen Oereiniget, bann auf freuer geftellt unb jeitweife 
mit einem Sit ueeBefen umgearbeitet bis fte fo<fct. 3(1 festeres erfolgt 
unb fyat bie Öekie nodj jwel 9J?inuten fortgefod)t, fo beeft man biefelBe 
ui, Belegt ben .^ecfel mit glu^enben .ftofjlen unb läjjt fte, ofyne metyr ju 
fod;en, eine 3"t lang rutyig neben am freuer freien. atftttlerWeile 
fpannt mau an ben ©einen eine! umgefe^rten StutyleS mittelft 93tnbfa* 
ben eine uicH ju biegte (Berbiette auf unb fiettt eine ®d)ü([el barunter. 
3jt nadj einigen Minuten bie ©elee gerieben unb flar geworben, fo 
gieft man fte auf bie Serbiette, unb laßt j!e bttrdjlaufen ; ba8 $uerf* 
Ausgelaufene , Weldas gewi$nlidj burefe bie fdmelfe ^Bewegung Bei« 
Aufgießen ber (Delee trüBe ift, wirb nodjmalö aufgegeffen. 3ft bie ©elct 
nad; einiger 3*it burd?gelaufen unb fdjön t;ell, fo wirb fte an einen 
füllen Ort geftellt, unb r.adjbem fte ben gehörigen ©rab oon «§alt* 
Barfeit erre£d;t Ijat, ut iljrer ferneren ©eftimmttng berwenbet. (Siel;* 
»Kr. 1, 2 unb 9 biefer QlBtBeilung.) 

Sit 11« &tanb t>ct^nUttittn §tt ftt§ett @elee$. 

«Öierut wirb entWeber «§aufenBlafe in SBaffer aufgelofl unb flar 
gefodjt ober eiu wie in ber 9?r. 9 biefer 2lBtl)eilung gefönter <8tanb 
wirb, na^bem er bttrd) eine Serbiette Jjafftrt unb Bebor er nodj füqer 
eiugefod^t tjt, auf fofgenbe 5lrt $ier$u oorBereitet : 2Benn biefer <Stanb 
itad> bem ^affiren in ber Gafferotle Beinahe aBgefu^lt ifi, fo Wirb ber« 
felBe nod? (autoarm mit ad;t Bis $e$n getragenen (^weißen, einem 
€d;o^en neigen ©ein, bem Safte fou jwei Bis brei Zitronen unb 



Digitized by Google 



295 

einem biertel Sdptyfctl (Sfjig bereinigt, tronad) bad Öanje auf ffeuer 
geftellt unb antyaltenb, Bis e3 fodjt, mit einem @d>neeBefen umgeaTBeitet 
wixt. «§at hierauf bad «Jtocfyeit uod) jtvet ütttnuteu lang fortgebauert, 
fo berft man bie (iajferoUe ju, Belegt ben Settel berfefBen mit glühen* 
ben Jlo(;(en unb läßt ben (Stanb, otyne baß ec fodjt, uod) eine 3cit 
lang neBen bem fteuer jietyen. QBä^renb biefer 3*it tvirb , rote in ber 
borl)erge()enben Onimmer, eine <2erbiette üBer einen umgefe&rten <StuI)l 
gekannt, bur<$ iveldjc ber <stanb, nacfybem ec fdjön (;eU getrorben i% 
paftixt witt>) baö jueeji $>urcfygelaufene trieb normal« aufgeföüttet unb 
*>affirt, ironadj bec <Stanb gan§ f)t\l unb f(ar fein unb bem reinjten 
ÜÖafler gleichen muß. Seine fernere iBeijaubumg unb 2lnh?enbung rid)* 
tut fid) alfcbann naefy ben £auptrecepten ber fügen in ber. 516- 

%ttung X. 

Wt. iz 3ucfer )tt flärett ja füflett <3tlee$* 

Wan jerf^fägt in einer Gafieroile ein (Stmmfc, woju eine $atte 
#?aap Söaffer unb ein $funb 3u<fer fommt. £>iefe8 nnrb jufammen 
auf iyeuer fp lange umgearBeitet, Bte eä fotit)t; ift lefctereS erfolgt unb ber 
3utfer, iva^venb er bitfflfejjenb einfodien mufj, mehrmals aBgefd)amnt, 
fo n>irb b.rfelBe, trenn er fcfyön §ett geworben ijt, unb fWj feine Un- 
reinigfeit me$r jeigt, burdj eine ©ewiette paffirt unb ju feiner ferneren 
39e|limmung bertrenbet. 

9tt. 13* Farce $ts roadjett. 

Farce fann gemacht trerben ron flalBfleifdj , #ütynern, &tfa>n, 
SBift^ret unb anberen ftreifdjgattungen. ®o biel 8fc!f<$ bon einer Be* 
ftimmten ©orte §u einer Farce * (Steife genommen toirb , eBen fo biel 
Stfierenfett muß baut genommen trerben. £>aö ftieifd) nurb bon $aut 
unb Seinen Befreit unb in fteine Stüde gefdmitten; eBen fo »erben 
ron bem ^ette bie gröBfren gütigen $£eiie Befeitigt, ironad? baffelBe 
eBenfall« fiein gefdjnitten nnrb. hierauf trirb jiterft baö ftleifö um> 
bann ba$ ffett fein ge$a<ft; aföbann trerben Betbe Steile jufannnen 
normal* eine 3*it lang unter einanber ge§a<ft, *oona$ auf ein Sßfunb 
ffleifcfy brei bt3 bier atfifdjBrobe, bon treiben bie Braune öttnbe aBge* 
rieBen ijl, in SBaffer eingeleitet, uac§ biefem irieber gut an3gebrü<ft 
unb neBft bier ganzen <&>ern, bem nötigen feinen ©alje unb einer gu- 
ten $rife Pfeffer mit ber Farce in einem SleiBjfcine re$t fein unb 
jart gerteBen werben, fo bafl biefe 3ngrebteniicn mit mm ,mb ^ €tt 
ganj berBunben flnb. 5Ü«bann irirb bie Farce im ©efdjmacfe unter« 
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fudjt unb gulefct nod? mit ein wenig fincs herbes bereinigt. 3n (Srr* 
mangeütng eine* iHeiBfteined fonn bie Farce audj in einem Worfer 
fein geflogen ober auf einem <§a<f6rett gut unter einanber ge^aeft wer- 
ben, ßux ^ä^ner» unb 9ifcfy*Farce nimmt man jtatt bed Diierenfetteö 
bie gleite Ouantitat frifefce «utter, Weil biefe fe$r gart fein müffen. — 
3u gang feinen Faires, do^uConsommee fornmt au<$ ein ^eü Sauce, 
bomitbiefelBen nad) i$ret Bereitung leicht geBunben ftnb. — 3foc$ wirb 
gu einigen Farces (tart ber eingeweichten 2J?ild)Brobe Bechamcl genom* 
men. — ßux Tapeten «Farce wirb flatt 9?ierenfett <E^>e<f genommen ; gu 
biefer Farce fornmt aud) auferben oBenerwälmten Sngrebtenjien nodj 2J?uj? « 
fatnufj, 2Rajoran, 91ägelcr)en unb gu einigen 0iece)>ten feine Sitronen* 
fdjale; man fann au<$ ©ranvurft « güllfet gu ben ^afieten anwenben, 
Wogu aBer benno<$ Sllle* fornmt, wa« gu einer $afteten*Farce gebort. 
3u Croquettes, einigen $af*etd;en unb anberen Farce-Reifen wirb 
ba« pfeifet) unb ftett bor bem Warfen in einer (Safferolle einige Wlinu* 
ten auf ftarfem Seuer gufammen angeröfret unb bann auf einmal getyaeft» 
£ie eingereichten ©robe baju fommen in eine (Safferolle, in freierer ein 
^tücfdjen Sutter helj? geworben ift unb werben auf Breuer mit einem 
«&olglojfel gwei SWinuten gerührt, bamit fie glatt werben; ijt biefe« ge« 
fd^eu, fo fommen fie bom Breuer unb »erben, nadjbem fie aBgefü^lt 
finb, mit ben bagu Beftimmten <&>ern nad) unb nadj glatt unb bann auf 
ffeuer geBunben aBgerufcrt. £iefe Vorbereitung wirb $anabe genannt. — 
3)ie Farces, treibe nid)t mit fines herbes bermifetyt Werben, finb 
in ben «$au$tregepten Bemerft. — Sei rotyen Farces, weldje BefonberS 
gut gemacht werben müffen, wirb baö getiefte 3'feifd; mit bem Bieren» 
fett burd? ein 5Dra$tfieo geflridjen unb nad#er mit ben bagu gehörigen 
Sngrebiengien gart gerieten. (<£. <Rr. 5, 14 unb 19 biefer SlBtyeiiung.) 

14L Bechttmel §tt Qulnelleu unb Farces 

ju »ereifern 

£ier$u wirb nadj Sebarf in einer Gafferolle me$r ober Weniger 
^Butter fyctp gemaäpt, welche mit fo biel 2We$l bereinigt wirb, alö bie 
39utter annimmt; baoei mup biefe 5D?ifd;ung iebodj glatt Bleiben. 9? ad) 
biefem wirb Beibed auf ffeuer eine Minute leidet angeftywifct unb bann 
nach unb na* in fodjenber 9»ild> glatt geruht, fo baß ba* ©ange eine 
geBunbene ÜWaffe gieBt, welche herauf naa) mehrmaligem 2luffo$en 
bur* eüte (Serbiette auf ein flache« ©efdjirr yaffirt wirb unb gu tyrer 
ferneren Q3eftmnnung gang erfalten muß. 
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9tt* 15* Bochum©! ju 9a ft ci$ttt * ©ttttttfttt 

$t$ Dcrettcrt. 

«Tie Bereitung biefeß Bechamel richtet ffcfc nad) ber uortyerge^en* 
ben Kummer, nur mit bem Unterfdjiebe , baß mit ber Butter, nod) ein 
wenig 3roieBel, Sellerie, ©el&erüBe, £aud?gwieBel, ^eterfiliemourjet, 
«Wägeidjen unb einige ro$e edunfenfdjeiBen einige Minuten mit ange* 
fdjivifct werben, wonadj erjt baS 9Äe$l bagu fommt. £at btefe* Be- 
chamel unter Beftonbigem Stohren eine ätit Tang gefodjt unb erfdjeint 
bafielBe nad; biefem in einem gut geBunbenen 3uftanbe, fo rommt ein 
(Stürfdjen Glace unb b«3 nötige @alg bagu, roonad? eS burcty eine 
@en?iette paftixt unb gu feiner ferneren SBefHmmung fcerwenbet Ipttb. 
(@. «Hr. 3 biefer SIBttyeilung.) — S)amit ber tfräutergefdmiaef fid) ge« 
§örig auöfodjt, fann biefeß Bechamel etwad me^r mit üWildj aufge* 
füllt derben. 

Sit. 16* iRi*f$ett * Sauce §u f*$rtt. 

©in $funb bürre ober frifdje fdjwarge Süjjf trföen Serben in einem 
9)?örfer gang fein gejrojjen. 3» bürren JUrfd;en fommt, um biefelBen 
Keffer (logen gu fönnen, nadj unb nad) ein ©laß Gaffer, hierauf wer* 
ben biefelBen in einer ßajferolte mit einem guten £f;ei( 5Baffer, einem 
@tü(fcfyen 3immet unb Gitronenfdjale , einem galten $funb &\idn unb 
ein wenig §d)WargBrob eine <Stunbe lang red^t berfodjt. $Btrb ba$ 
®ange in ber 3Nifd)engeit bief, fo fommt ein wenig Söaffer bagu. SBenn 
biefe Sauce gut geBunben gefönt ijt, fo wirb fle mit einem gehörigen 
S^eil rotten $8urgunber«9£em t^rmifc^t, bann burd) ein £aartud> ge* 
jtridjen unb gu tyrer ferneren ©eftimmung oerwenbet. 

9tt. 17. ®tf>tüf>ttu Xti$ $u magern 

SWan frellt brei SdjoWen Wlilä) in einer etwaö großen mit einem 
btden ©oben oerfe^enen (Safferolle auf %tmx. 9Benn bie Wilfy an- 
fangt gu formen, fo gteBt man ein Hertel $funb Butter unb ein Hertel $funb 
3ucf er baut ; fyat BeibeS mit ber 9)?ildj nod) einigemal aufgef od)t, fo fommt 
gang fdjnell ein unb ein tyalBeß $funb 9J? el)l bagu, unb wirb mit einem £ofg* 
Iöjfel jhrf gerührt, Bis biefe 9)?a(fe gu einem glatten unb geBunbenen 
Seig gearBeitet i(r. £iefe Seigmaffe lägt man l;ierauf nod; eine Hertel 
etunbe unter geitweifem Umrühren auf gang fd;wadjem tfojjlenfeuer gie- 
ßen unb nad) biefem in einer @d?üp erfalten. hierauf wirb biefer 
Seig nadj unb naety mit Hergefyn gangen unb gefyt gelBm @t;ern glatt 
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bereinigt unb gule^t mit ein wenig feiner Ctitronenfdjale unb 3«iunet 
unb gwei guten $rifen feinem ©alge fcernufaU 

<5in $alBe8 tyfunb Stfetyl, ntc^t gang ein Hertel ©poppen 93rot»encer 
99aumöl unb ein tyalBer ©djo^en fauerer 9ia$m, derben gufammen in 
einer (SafferoUe mit etwaä 99ter gu einem leicht geBunbenen Seige glatt 
angerührt unb nacfc biefem mit bem £olglöffel recf^t ^art gefe^lageu. 3ft 
biefe« gef$e$en, fo fommt nod) etwa« feine« cBatj bagu, wonacfj fe<H 
(SöWeijje gu fteifem ©dmee gefd)lagen unb mit bem Seige t»erBunben 
werben. $er gang fertige Seig muß in feiner £tärfe einer ©i«cuit* 
OTaffe gleiten. 

9tt* IS. Fines herbes. 

Einige BwieBeln werben geföält, fein gefdmitten, bann auf einem 
©rette gang fein getyaeft unb nad) biefem in einer Seroiette fejt guge* 
galten, in Sßaffer au«gewafc$en unb auägebrität. hierauf röftet man fie 
mit einem ©tüef SButter in einer (Safferotfe auf Jeuer gelB; wenn biefe 
tfarBe erfolgt iff, fo röftet man $alB fo biel fein ge^aefte ^eterjtlie, ale 
e« 3^iebeln, ffnb einen QlugenBlicf mit, worauf biefe fines herbes 
f<$nell oon bem Jeuer genommen unb }ti if?rer ferneren SBeftimmung 
berwenbet werben. 3»an fann au$ bie BwieBeln na$ bem Stdftat mit 
etwa« Bouillon ober Jus fodjen, Befonber« gu Sauces, gu welken 
fines herbes geBrauetyt werben,- bie feine $eterjtlie fommt bann furg 
oor bem 9lnria)ten in bie Sauce. 

9tt. 20. S8ötttffe*Sauce ja ftcretiett* 

<5in fhrfer Löffel öoll 9Re$t wirb in einer ©afferolle mit etwa« 
füjjfm Otafym glatt gerührt, bann mit einem gangen unb neun gelben 
(fyern, bem nötigen 3ucfer, einer Stange gerffynittener 93anitfe unb 
anbertl;alB ©poppen 9iu;m bereinigt. £>iefe« eingerührte wirb atöbann 
auf Jener geftellt unb unter Beftänbigem öiüfjren Bi« gu bem ®rabe be« 
£o$en« in mittlere 53inbung geBracfyt, wonach biefe Sauce burtf? ein 
reine« ojaartucfy paftixt unb gu ityrer ferneren SBejlimmung angewenbet 
irirb. — Ilm ben ©ejtymarf ber Vanille Bef]er gu Befommen, fann 
man biefelBe guerfl in 2J?ild) gefm Minuten lang focfyen unb biefe nadj 
bem 2!Bfü$len gu ber no$ unaBgerütyrten 2J?ifd?ung gießen. 

9lt. m. Gittontn IXafit )ti htttittn. 

3u einer <Sd;üffel wirb ein fPfunb fein geflogener 3»<t* r mit fle* 
Ben gingen (sneru um ber fein getieften ©i1;ale einer Zitrone, welche 
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auf einem öteibeifen abgerieben wirb, fehr gart, weiß unb flaumig ge* 
rührt. 3|i biefeö nach einer ftarfen SÖtertelflunbe beenbigt, fo fommt 
ein guted $funb getroefneted unb geftebte* Wehl bagu, welche« mit bem 
©erüt)rten gut verarbeitet wirb, £iefe Waffe muß fliegen, aber boch 
ntct;t ftarf; follte ba3 ^ierju BefHmmte Wehl nicht himreichenb fein, um 
bie Waffe in ifyre gehörige 33inbung gu Bringen, fo ^ilft man mit noch 
ein wenig Wehl nach, tfurg oor bem fformiren biefer 3)?affe gu (£itro* 
nenfü^eld;en, Süronenfrrifceln, SßfaffenBrob unb SBienerf rangen, fann 
man, um fifyx gu fein, baß fte Bei bem 93atfen Zauber anfefct, noch 
ein £otl; feinen 3"tfer barunter mtfe^en. 

Vit. Stottft'SRaffe jit ma$ett. 

Wan laßt ein $funb gute Sutter gergehen unb rührt btefelbe mit 
einem £olgföffel in einer §chüffel fo lange, biö f!e weif, bief unb flau- 
mig wirb. 3ft biefeS erfolgt, fo fommen nach unb nach achtgehn gelte 
Gtyer bagu, worauf ba3 Stühren nod) einige Minuten fortgefefct wirb, 
Bt3 ba3 ©anje reefct gart geworben ifi. hierauf wirb biefe ^ermaffe 
nod) mit einem $funb geflogenem 3«tf« "nb ein wenig feiner (Sitro* 
nenfct^ate unb 3immet oermifd)t, wonach ba8 (£i;weiß gu Sdmee gefd?la* 
gen unb nebfi einem $funb 3J?e^£ leidjt unter bie Waffe gearbeitet wirb. 
£ie <§anbmaffe muß bann ohne 23ergug gu ihrer 99eftimmung öerwen* 
bet werben, inbem fte fonft, wenn fte eine ätit lang flehen bleifct, unb 
bann wieber unter einanber gearbeitet wirb, fld) nicBt fo gut auäbäcft, 
als Wenn fte fogleich eingefüllt unb gebaefen wirb. 

9lt. 33. §a**eu*3ticee**€ila€e jtt htttiUn. 

Hin gang gu (Staub geriebener 9tafmat*3"tfer *»lrb in einer ©Düf- 
fel mit bem nötigen (sijweiß unb ein Wenig ßttronenfaft fehr gart unb 
flaumig gerührt, fo baß biefeä eine gut gebunbene Waffe wirb. £ie* 
fer 3uäcr wirb in mehrere trbene @efd)irre gleichmäßig oertheilt, beren 
jebed feine Befonbere ffarBe erhalt. (Sinen läßt man weiß; einen 
$$eil färBt man mit ©pinatfaft grün; einen $$eil mit öcotherüBenfaft 
ober (£od>eniüe roth; einen $$ett mit in SBaffer aufgetöfter unb auf 
fteuer gebunben abgerührter ©hofolabe fch^arg unb einen tyeil mit 
rec^t gelben (^erbottern gelb. 5Diefe Wifdjungen muffen alle normal* 
ein wenig gerührt, unb wenn e3 nöt^ig ifl, mit noch etwaö ßuätt 
oereinigt werben. — 2>ie Farben tonnen auch fogleich eine jiebe in ihrer 
Schüffei mit 3ucfer, (StjWeiß unb (Sitronenfaft gu Glace gerührt wer* 
teu. — Sffiill man bie (Shofolabe auf eine anbere 9lrt auflöfen, fo legt 
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man bief elfte auf einen flan)en Setfei unb flellt ff c fo lange tu einen 
»armen Ofen, fti8 fle bur$aud »ei($ ift, »onad; fle in einer ©pfiffet 
mit gan$ »enig 2Baffer frf>nell glatt gerührt »irb. (©. 9?r. 51 bief er 
3l6t^eUimg.) — <5ine äftorljeiüfre »irb gefdjalt, auf einem SReifteifen ge* 
rieften unb burd) eine ©eroiette ausgepreßt; am Befreit hierju flnb bie 
e^h?arjrot^en. — Sie (Sod>enitte »irb burdj tfodjen in 58affer auf« 
gelofl unb VafT trt - 

94- Coart-bonlllon §u f o<f>ett. 

3n einem großen ©efdn'rre »erben fed^S 3)?aaß SBaffer, eine 9Eaaß 
Gfjig unb eine SBouteiUe »eißer SBeiu, neft(l beut nötigen ©alje, g»ei 
Sorfteerftl&ttcrn, einem Eotty ganzem Pfeffer, eften fo biel ganjen JHägel* 
a)en, einem ge»afd)enen unb gufammen geftunbenen Strauße $eterfftie, 
einer Zitrone, gtvei iJ»ieMn, $»ei ©elfcerüften, $»ei © ellerief ö>fen, 
g»ei £aud)$»iefceln unb $»ei $eterfftien»ur$eln (ledere fc(J;Ö 3ngrebien= 
jien »erben juerjt fletn gefclmitten) jufammen auf freuer geftellt unb 
jur «Oälfte eiugefodjt, »onacfy ber Courc-bouillon ju feiner ferneren 
33ejKmmung ange»enbet »ivb. 

i 

9lt. 25. Cliaudeau jit Bereite«. 

3n einem $ol)en irbenen Sopfe ma^t man eine ÜÄifdjung t?on 
jtoölf gelften unb $»ei ganzen (Sijern, einem giften @$owtu gutem 
»eigen ©eine, einem biertel $funb äudtv, einem ©turfchen nur gan$ 
bünn aftgefchnittener (Sitronenfchale unb einem ©turfehen Sfowiet; Ufa 
tere ftetben Siigrebfenum »erben nacr) einer tyalfcen ©timbe, nad;bem iljr 
0ef$maä in bem 3ßein ausgesogen ijr, »ieber herausgenommen, hierauf 
»erben bicÄol;len eines fd?on r/alft auägefcrannten SÖinbofend auögefehövft, 
in »el^en ber So*f auf bie 9)?itte beS MofteS fefigefteUt unb neften 
herum mit »eiligen glü^enben Pohlen umlegt »irb. SHtttelft eine« 
<Sreme*©trubelä »irb bann jtarf in ber Sfftf^ung gearftettet unb gtoar 
fo lange, ftid biefelftc aufgegangen, gar ge»orben unb in gut gefcunbe* 
nem 3«ftanbe ift, »onadj biefer Chaudcau ju feiner ferneren SBeftfm* 
mung ter»enbet »irb. 9J?an fann ben (SJefdrniatf ber Sitronenfdjale 
unb beS BimmetS auch baburet) ge»innen baß man fcetbeS jutfammen in 
et»aß SBaffer ober ©ein fod)t, unb biefe frlüjfigfett nach bem ^afftren 
unb 2lftfiu)len $u ber SSorftereitung beö Ghandeau gießt. Sie 3»ifchung 
fann aun> in einem bajm fcefu'mmten tfeffel auf gelinber -Öi^c mittel}! 
eines SrahtftefenS $u Cliaudeau fteveitet »erben. 
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9tt. 26. »t$*tttt=9Köffc ju machen. 

3n einer <Sd?üjfel werben anbert^aflj Vfunb 3uefer unb bierunb* 
gtoangig geläe CStyer tteBft ein toenig feiner (Sitronenfdjalc eine biertel 
(Stunbe lang glatt unb fcfyaumiß gerührt, roonadj ba8 <§Vtoeijj gu redjt 
fejiem ©efynee gefcfyfagen unb ne&jt einem $fuub geftefctem Whfy leicht 
unter ba8 ©erityrte gearbeitet frirb. — 2iuf eine anbere 9(rt: 2öenn 
baö Gtytoeiß gu feffcm ©etynee gelingen iji , fo f ann btefer auf einmal 
mit ben gelten ßijern benutzt unb fceibeS nod) eine 3eitlang gefefyfagen 
unb na<fy unb uad) mit bem 3«<fer vereinigt derben. 3jt biefeS gufammen 
nod) einige ^Minuten gefd)Iagen, fo hurb baS 9)?etyl aotl;ei(ung3*veife mit 
einem ^olglöjfel letd)t unter bie 3)?affe gearbeitet unb bie (Sitronenfdjal* 
bagu gegeben, toonad} bie 33iöcuit*a)?affe gu ifcrer ferneren SBefiimmwig 
oerfoenbet toitb. 

Sit, »7. »tttte*-»temii*9RafTe ju ntud^ett 

5Drci biertel $funb gerlaffene Butter ivirb gang lau mit einer tvU 
in ber bor^ergeljenben Kummer gefertigten aM8cuit»9J?affe bereinigt unb 
biefe bann 511 tyrer fernereu 58eftimmung bertoenbet. 

9lt. @ttitbtnm Xti$ 311 ttsa$ett. 

Gin Sfunb SÄeljl, ein !)alto $funb Butter, ein gangeö unb fünf 
gelte ^er werben mit bem nötigen faueren #ta$m unb ein h*nig <SaI$ 
auf einem $8acftifc$ gu einem iveber gu feften noety gu treiben Seige gt« 
arbeitet, freier nadj feiner aSeenbigimg gu feiner ferneren SBefKmmung 
angelvenbet toirb. — SBenn biefer Seig M ber Sufcereitung bon lAis- 
solcn, ©enuefer SpafUtdjen lt. angetoenbet tvirb, fo fann berfeI6c et* 
VvaS feiner gemalt toerben, alö »renn er gum ©reffirot ton durften* 
ober $orten*«£üUen bettvenbet toirb. — 3ur Reißen (Bommergeit ifl c9 
ratyfam, biefen Seig in einem Äeller gu machen, toeü berfelfce gerne gerinnt. 

9tt. £9* tftf aitie^Sauce 3a bereitem 

3n?ei gute »fcänbe boll rein auögelefene, gen)af<$ene unb gut au&* 
gebrüefte Sauce -Kräuter werben nebfi: einer fein gefcfyntttenen 3n»ieoe! 
gang feüt gefyacft, bann in einem ©eföhre mit bem nötigen £Vl glatt 
gerührt unb hierauf uad) unb nad) mit fo biel (Sjfig bereinigt, baß ba§ 
©ange eine »veber gu birfe nod} gu bünne Sauce tuirb. ßuU^i gte&t 
man noefy baä nötige Saig unb eine gute $rffe reißen Pfeffer bagir, 
wonach biefe Sauce gu tf;rer ferneren SBefh'mmung angeivenbct ivirb. — 
Die tyiergu ^ajfenben trauter ftub: Gjfragant, @d)nittlaudj , 3nnebel* 
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haut, tyeterfUie, SBaraBen , «Pimm'neÜ'e unb Sauerampfer; aud> tonnen 
einige (tyalottcn»&rieteln bagu genommen »erben. 

JRr* 30 flMtrif<$ett Salat jtt magert, 

£iefer Satat »irb auf g»ei oerfchiebene Qlrten gemalt, ennoebet 
B(o8 bon eingemachten Stfc^en unb betriebenen ©emüfearten k., ober 
mit einer £eimifd)ung bon allen möglichen Ijiergu paffenben gefallenen 
unb ungefalgenen, gar gefönten, falten Sleifchforten. 3m erfieren ffaKe 
gebraucht man il)n gewöhnlich att ^Beilage gu falten ftiföfreifen, in 
legerem gilt er a(* falte« Ragout. 

(Jrfie Qirt: 1) ®ut gereinigte unb fo biet tote möglich oon ben 
©raten Befreite 4?äringe unb Sarbetten »erben, n achtem f!e in g»ei 
Steife geseilt ftnb, in Heine paffenbe Stücfchen gefchnitten. 2) 39 riefen, 
nad)bem fie bon ihrer äufjeren £aut befreit ftnb, »erben fd)rdg in $afl> 
äoU lange Stücfchen gefchnitten. 3) KreBfe »erben in §alg»affer aBgef od)t, 
bie §ch»än$e berfelBen autytbemt unb bon ihren Carmen Befreit. 4) Oli* 
ben »erben bon ben Kernen aBgefdnutten. 5) Kapern »erben bon il> 
rer S8xüf)t Befreit. 6) ©rojje eingemachte Otott)erüBenfcheiBen »erben 
mit einem fieinen runben 5tuÄfted)er ausgeflogen ober in oerfd)oBene 
Caro gefchnitten. 7) (örnglifdje Kartoffeln »erben in Salg»affer gar 
gefocht, gefehlt unb gur Hälfte runb gelaffen unb gur Hälfte in ScheiBen 
gefchnitten. 8) KernerBfen »erben in Salg»affer gar aBgefoa?t, bann aB- 
fdjüttet unb auf einem £>urchfchiag mit frifchem SBaffer abgefüllt. 
9) 3arte grüne lohnen »erben bon i!)ren fräben Befreit, hierauf in 
Heine fdjräge Stücfe gefchnitten unb »ie bie <5rBfen Bel)anbelt. 10) $lu* 
menfohl »irb in Heine Strdußchen geseilt, in Salg»affer gar aBgefodjt, 
unb nadt) beut (Srfalten in feinem QBaffer, gum SHBrmneu auf eine <Btx* 
t»tette gefegt. 11) ©pargeln »erben Bi« an ihre Köpfe uou ben Fleinen 
SeitenBldttchen Befreit, fo »eit fie gart finb in t)alB Soll lange etuef* 
ä)en gefchnitten unb »ie ber 89lumenfoi)l Bet)anbeu\ 12) ©urfen »er- 
ben gefehlt, aufgefchnitten, auggenommen unb in Heine SBfirfel geseilt, 
bann in @alg»affer breibiertel gar gefönt unb nach biefem gum QlBrtn« 
nen auf einen JDurchfchlag gefchüttet. 2lUe biefe 3ngrebiengien fommen 
gufammen in eine Schüffei unb »erben mit bem nötigen feinen ©alge, 
SPtobencer Baumöl, <£ffragon*<5f(ig , Pfeffer unb einem geringen $I)eü 
fein gehaefter Sauce-Krauter oereinigt, »onach baS ©ange gehörig um» 
gefch»enft unb im ©efehmaefe unterfingt »irb. tiefer Salat muj? piquant, 
barf aber boch nicht gu fcharf fein. 
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3 weite 2lrt: ®efal$ene, gar gefoßte unb gegarte Od)fen§unge ; 
abgeflutete ©ottinger ober «raunfßWeiger ©urft; geBrateneS unb lie- 
ber falt geworbenes £ülmer*, «RalB* unb ©ilbyret * Sleifß ; gefönte« 
unb wieber erfalteteS £ßfenfteifß unb (Sßinfen K. werben, eine jebe 
(Sorte, in Heine, biinne (Stficfßen gefßnitten unb noß mit einem naß 
ber erften 9lrt juBereiteten (Salat bermifßt. tiefer ©alat wirb bann 
noß mit ein wenig Senf bereinigt, als falteS Ragout auf eine Watte 
angerichtet unb mit fauerer Gelee, t;art gefottenen diiern, angemaßten 
(Baratterien, einigen jttfammengerottten, gereinigten ©arbeiten, «Rasern, 
C>liöen unb anberen $ier$u paffenben Sngrebienjien oBen fßön garnirt.— 
9lrtifßofenBöben fann man auß noß ju bem (Salat erfter 9lrt ontoen* 
ben ; biefelBen werben gar gefoßt unb in fleine SSierecfe gefßnitten. 
(©. 9ir. 10 unb 29 biefer SlBß., SIBtl). XV. 9?r. 8 unb 2lBt$. IL 
9?r. 5.) — 2£enn Qtalnifßer Salat ju einer 3a$reS$eit gemaßt wirb, 
wo feine frifßen ©emüfe, als «RemerBfen, SSo^nen, (Surfen ic. $u Be* 
fommen ftnb , fo fönnen biefe burß ©ingemaßte erfefet werben. — 
S>aS £tuantum aller 3ngrebien$ien eines $olnifßen SalateS muß fo biel 
wie mögliß gleißßeüig fein; wie fciel aBer bon jebem einzelnen S9e- 
fhnbtBeil genommen werben fofl, biefeS richtet fid) naß ber $erfonen- . 
jal;l einer Safel. 

9lt. 81. $8tttU*tti$ ju macfjett. 

fSon fünf Viertel $funb feinem gefleBten 97?el)l, wirb auf einem 
SBatftifße mit ©affer, gWei gelBen Giern unb ein wenig feinem Salje 
ein jarter, Weber ju fefler nod) ju weißer £eig gearBeitet unb biefer 
hierauf einen Hertel 3olt bief ausgerollt. 9?aß biefem Wirb ein Vfunfe 
fefle SButter, naßbem bicfelBe mit einer Serbiette ton i$rem ©affer 
aBgetrocfnet iffc in eine ftaße runbe SßeiBe geformt unb auf bie 9)?itte 
beS SeigBlatteS gelegt, welßeS ringsum noß giemliß Breit teroorfteten 
muß. tiefer Seigranb wirb herauf juerft auf Beiben Seiten unb als* 
bann oBen unb unten üBer bie SButter gefßlagen, fo baß bie Beiben 
unteren unb bie Beiben oBeren Seigenben auf ber 3D?ltte berfelBen ju* 
fammenftojjen, unb bie Butter ganj in ben Seig eingefßlojfen ift, 
wonaß berfelBe unter SBeftäuBung mit Ütfefjl in geraber SWßtung einen 
viertel Soll bief ausgerollt wirb. 3ft biefeS gefße^en, fo wirb ber 
Jteig ber Sange naß breifaß üBer einanber gefßlagen, fo baß berfelBe 
in orei gleißen Sßißten aufeinanber liegt, wonaß berfelbe noßmalS 
Wie guerfl ausgerollt, unb gufamntengefßlagen Wirb. 9?aß SBeenbigung 
biefer $wei erften Touren wirb ber SeUj mit jwel fünften marquirt, 
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tvona<$ man lt)n mit einer Serbiette bebecft unb eine 93iertelfhmbe an 
einem falten Orte rutyen läßt. 9?ad; biefer Seit befömmt ber 3>lg 
normal 3 ftne ju Anfang Ijintereinanber jtvet folcfye Touren, roonacfy 
man il;n bierfadj marquirt, unb abermals eine Viertel jhmbe rudert läßt, 
hierauf roirb ber $eig noefcmald unb $nntr metyr ber Sange nact) au§* 
gerollt, tvonact) berfelbe bon ber unteren unb oberen Seite gleid) um« 
gelegt ivirb, fo baß bie beiben (Snben in ber 3J?irte $ufammenftoßett 
«Hacfcbem man nun mit ber SBal$e einigemal barüber gefahren ift, f^lägt 
man bie eine Hälfte über bte anbere, fo baß ftcr) eine bierfadje Sage 
ubereinanber bilbet. £er S3utterteig tvirb alSbann m feiner ferneren 
93eftimmung enttv-eber btcf ober bümt aufgerollt unb angeroenbet. 3m 
2lu8rollen muß ber 23uttertcig bei allen Touren fobiel nne möglich gleid) 
gehalten reerben. Statt ÜÖajfer fann man aud) faueren 3ftar;nt ju bem 
93orteige net;men. £er ^orteig barf audj otyne gelbe Gier gemadjt 
derben. (Sine ^au^tregel yut Bereitung eine« guten SButterteigeS ift, 
baß bie 33utter unb ber 33orteig bom Anfange an gleite BefHgfeit 
t)aben. — 3ur Reißen Sommerzeit muß ber SButterteig in einem falten 
Heller gemalt, ober *väl;renb ber Öiur)e$eit auf einem 93ted;e auf <3fö 
gefiellt roerben. 

9lt* 3£* 9>afteictttetg §» modert* 

93ier ^funb 9»e*l, anbertr)alb $funb «urter, ehoaö feine« §al$ 
unb bier gelbe unb jn>ei gange @!;er derben jufammen in einem großen 
©efcfyirre gut uutereinanber gemifdjt. hierauf nnrb ein falber Sct/o^en 
SBaffer mit ber angefangenen $eigmifd)ung nad) unb nact) bereinigt, 
tvonad? man Vitalin mit einer naffen Serbiette Bebeeft unb fte eine 
fyalbe Stunbe rupen läßt. 9?ac$ biefer Qtto nn'rb bie angefangene SWt* 
fdjung uocfymalö einige Minuten melirt unb atöbann mit etroaö QBaffer 
bereinigt, tvonact) man fte mit ber naffen Serbiette lvieber gubeeft unb 
eben fo lang roie $ubor rur)en läßt, hierauf n?irb biefe ft$ fet)on §u 
$eig bilbenbe 3Wifct?ung mit ein voenig SBaffer nact) unb nadj in eine 
fefte aber nod) unbollfommene 33inbung gebraut, bann ballettroeife auf 
einen 33acfiifd) gelegt unb trieber mit einer naffen Serbiette gut jugebeeft, 
roonadj man fte eine gehörige ßtit rur)en läßt. 4?at man ßtit genug, 
fo ift e8 am Befreit r wenn man bie nun fo freit beenbigten $>igballen 
auf ein ©efer/irr legt, fle mit ber Serbiette gubeeft unb über 92aci)t an 
einem fielen Orte fkl;en läßt. 9(*ad) Verlauf biefer 3eit ivirb ber 
3>ig unter geringer JBefiäubung mit 2)?etyl glatt gearbeitet unb hierauf 
SM einem SeigbalUn bereinigt, rconad) berfelbe ju feiner ferneren 33c* 
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fHmmtinö angewenbet wirb. <Sto auf biefe 2&ife gefertigter hafteten* 
Seig muH n>a$öartig fein unb bei ber $robe eine* leisten S>rutfe* 
flfcitfr wteber in bie £o$e ge$en. *) : , ; . 

*.»*. ! ' - • t ■ • , • ■• "5 '' " • '.t 

• ». ;, . j • 1 ' • k. • . i , . I ■.«»'.7 

3»ei ÜJfimb OTe^t Werben in einer ©djüffrf Warnt geftetft; toemt 
ba8 aWe^I ein Wenig Warm geworben ifr, fo wirb in bie SWitte b*8* 
felben eine Heine Vertiefung gemalt, in welche gwei bis brei Eßlöffel 
*oU gute 8ier«£efe mit einem $aF6en SdjoWen lauwarmer mt$ ber* 
mifty, bur^ ein £aarjie& ober eine Serbfette ^afffrt wirb. S>fefe 
SWifäung Whb alSbann mit einem Hemm $$eiie 9»ebl gu einem bfinnrn 
Seige angerührt unb mit ein n>enig *ö?e$ gugefläubt, wona$ bieferQln* 
fafc wieber an einen Warmen Ott gebellt wirb. 5D?rttfrm>ei(e wirb m 
einer @djfijfel ein $funb gerlaffene Butter mit gwei gangen unb ge$n 
gelben (gtjem flaumig gerührt; ift unterbeffen ber ietganfafr aufge- 
gangen, fo wirb btefeö ©eru^rte uebjt bem nötigen <^aljc bamit ber* 
mifdjt, wona<$ ba« ©ange mit lauwarmer 3»«$ gu einem Weber gu 
feflen nodj gu wetöjen Sage gearbeitet, unb biefer mit einem frarfen 
•Solglöffel eine biertel @tunbe untereinanber getragen wirb. 3ft ber 
Hefenteig auf biefe %tt bereitet, fo fann berfelbe gu feiner ferneren 
©ejitmmung verarbeitet werben. 

9tt. 34. itiuttt %ti$ jtt ma$tn. 

«giergu nimmt man ein $funb Wltty, ein $albe$ $ftmb SButter, 
ein $albe« $funb 3ucfer, vier bi$ fedjS gelbe <5i>er, etwaä feine Gitro- 
nenfäale unb 3immet , unb ein $albe8 $funb gefällte unb mit einigen 
(Styern fein geriebene SWanbeTn, mit welchen nod) gulefct, wenn fle fein 
ffnb, bier $artgefottene (Stjerbotter berrieben werben. £ieraue" wirb auf 
einem ©aeftif^e ein £eig gefertigt, welker nadj feiner «eenbigung 31t 
feiner ferneren Seftimmung berwenbet wirb. 

9tt. 35. Salplcon ja wabert. 

SOemt ^alSSmif^ner na$ beut {Regelte 9lr. 54 biefer %Ufyl* 
lung borbereitet ffnb, fo werben biefelben in einer (SafferoUe mit etwaä 

*) SBenn eine faltete in einer gorm flebaefen wirb, fo fann ber baju 
bejHmtnte Seig gieid) auf einem Sarftifä)e gefertigt ttnb babti etwafl 
weiter gemodjt werbe«, a(ö wenn eine £uUe aud freier ^>onb baicul 
brefftrt werben foiu 
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Stattet, Bouillon unb bem nötigen 6al$e auf gelinbem fteuer weif? 
unb gar gebfarbft, wonadj man fie erfalten läßt, hierauf werben biefe 
«Kühner in Heine würfUcr)e ©tücfcr)en gefcr/nltten unb in einer <£affe* 
tolle mit einer fräftigen, birf bereiteten Fricassec-Sauce in mitt- 
lere Sinbung getraut, toonacr) baß Salpicon $u feiner Seftimmung 
terwenbet wirb. (3. 0?r. 8 biefer 2X6tl>.) — 9»an fann aud) ein we* 

mg fein gefyacfte $eterfllie mit bem Salpicon tennifdjen. 

< », 

91t* 36« SlttbtfmtUt 30 tttoc$etr, 

dreißig biä fed?öunbbreifng tfrebfe Werben in fiebenbem SÖaffer 
mit ein wenig 8al$ o$ngef% eine Minute abgefegt unb nacr) biefem 
in ftifd?em SBajfer abg«f ü^Ü. 3fr lefctereä erfolgt , fo werben tyre 
©djwmue ton bem Körper abgelöjr, ton ü)ren «Skalen befreit unb in 
frifer/em SBajfer $ur ©arnitur einer ffleifdjfte ife aufgehoben ober ut einer 
fonftigen S&ejtimmung angewenbet. 3u biefen <&$alen fomtuen bann 
nod) bie Seine, Speeren unb bie ton ben ©ngeweiten befreiten Olürf* 
fdjalen ber ßrebfe, weld)e gufammen in einem Dörfer gan$ fein geflogen 
werben. 3ji bie fe*> gefdjetyen , fo wirb nod? ein IjalbeS in'anb Butter 
einige Minuten lang mit geflogen, wonaty bitfe ©djaien in eiuer nidjt 
me$r gang weijjberjinnten (Safjerolle auf Beuer fo lange unter Umrüfc 
ten mit einem £oi$löffel geröftet werben, bi* bie Butter in fdjöner 
rotier Sfarbe erfd;etnt. £ie 6ct)alen werben hierauf in einer Vertierte 
ton ü)rer Butter auSgeprejjt unb ledere wirb $u u)rer ferneren Söeftim* 
mung angewenbet. 

9it. 37. QatbtUtnltutUt ju magern 

ßcfyx bis jwölf 3tücf Kartellen werben rein getoafefeen, hierauf 
ausgegrätet unb in einem 2)?örfer fein geflogen, Wonad? ein l;albe$ 
$funb ^Butter bam fömmt unb fo lange mitgejtofjen wirb, bi$ fte redjt 
gut mit bem (Barbellenfleifd} bereinigt ijr. Tiefe ^Butter wirb hierauf 
burdj ein umgefeljrt fletyenbeä #aarjteb ober burd? ein feines 5£ratytfte6 
fleflrid}en unb bann *u il;rer ferneren «efiimmtmg aufb*War)rt. 

IRr 38* WtanUh9Si*tuit*9ftafit jtt tnarfjcrn 

£in JPfunb JWanbelit werben in SBaffer einigemal aufgefodjt, l;ier* 
auf ton ben egalen gereinigt unb in einem Dieibfieine mit tier biä 
fed;8 ganzen (£i;ern fein gerieben, wona$ biefelben mit einer torbereU 
teten S3iöcmt=2)?affe, betör nod? ber §dmee unb baö 2)?efyl barin ijl, 
fel;r gut terrut;rt werben. %i ber Fertigung ber 9»ajfe mit <sct)nee 
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unb We$f fommt bon fettere» ein IjalBed $fimb Weniger baui. 2öä> 
renb M ötö^renö faim man aud> gttei fliirfe #rifen fernen Stornier 
mit bet Wanbel.$i*euit* Waffe bermifaen. (6. 91r. 26 biefer JH6t$.) 

9tr. 39. ®#tta*§**<^»i$ettifc9BafTe jtt magern 

Gin gutrö Stficf fümmeTfrete* (Sd^vargBrob h»irb in bünne @d?ei* 
Ben gefd)nüten unb auf einem 93(ecr)e auöetnanberltegent» in einem Reißen 
Ofen giemliä) bunfelBraun geröfiet. JDad geräfbte SJrob hurt) hierauf 
in einem Wörfer gang fein geflogen imb bur$ ein <SieB pafffrt; »an 
biefem 2kobe ivirb ein tyalBed $funb mit einem galten ®fa* 5lrraf an* 
gefeud?tet unb neBft einer $Prife Dlägelcfcen mit einer borBereiteten ge- 
rührten Wanbel=93iScuit»Waffe , Beber nod) <£tyerfd)nee unb Wetyl baBef 
ijt, bernüfcfyt. £iefe Waffe nurb bann gleich, nad>bem (fe nod) eine 
Winute gut untereinauber gerührt ift, mit beut Gtyerfdmee unb nur mit 
einem flarfen m'ertel $funb Wefyl bereinigt unb bann $u iljrer SBefttm* 
mung angetvenbet. (<£. 9?r. 38 biefer Mit).) 

Vit. 40* ®T>otrtatt:3&i$tuit>1Blü$t jt$ ttta$ett. 

Wli einer vorbereiteten gerührten Siöcuit* Waffe uurb, Bebor nod) 
ber (5*)erfd>nee unb baö Wetyl baBei ijt, ein guted fyalBeö $funb 
geriebene (Styocolabe bereinigt unb einige Minuten mitgerü^rt, nwitad} 
oBige Reiben Steife mit ber Waffe bermij'apt tverben. (JB. SWr. 2ü bie» 
fer <aW;ei(ung.) 

9tt* 41* GenoIse-SRaffe jtt ttmcfjett. 

S3ei bem 31üt;ren einer @anb-Waffe gfeBt man no$ ein $funb ge* 
fd;ä(te unb mit bier Bi3 fed)8 <*t;ern fein geriebene Wanbeln baui, unu 
naety, wenn biefeö gut gufantnten gcuUjrt ift, ber (füerfd;nee unb ba3 
Wetyi mit ber Waffe bereinigt unb biefelBe gu iijrer ferneren $3eftim* 
mung angetoenbet tm'rb. (<§. 9?r. 22 biefer &Btty.) 

Sit. 42* 9Raw0itett<3Raffe jtt magern 

(Sin fßfunb gefdjätte Wanbeln Serben in einem ÖieiBfteine mit 
fedjö Bis a$t Reißen fetngerteBcn unb und) biefem in einer Ruffel 
neBft breibiertel jPfunb 3u<fo, ettva6 feiner (Eitronenfdjale unD bem 
(Safte einer Zitrone eine biertel ©tunbe lang gut gerührt. 3ft biefe 
Waffe nod) git birf, fo bafj fte n(a)t gut $u rühren ift, fo fommt nod} 
ein wenig (Sinveijj baju , boety muß biefeiBe gut geBunben Bleiben , ba* 
mit fie Bei i^rer ftormtrung nid;t gu fiatf fließt. 3» einigen öleceyteii 

20 * 
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mufj bie 9Bacronen«9Raffe fein fein unb ju einigen etwa« fefter, Wa« in 
ben $auptre$epten Bemerft ift. — 5Dte Rubeln muffen Ijier, wie gu 
allen «acfereien, tot bem (ReiBen mit einet enterte oon bem «Baffer 
aBgetrocfnet werbe». 

9tt. 43* Cotelette» ma$ett. 

<&ier$u Wirb ba« ßrletfdj eine« 8Hppenftücfe« (Garee) feon Statb*, 
Rommel* ober §cr)Weinefteifc!j an bem Anoden be« ötucfgrate* ft^arf 
aBgefönitten unb legerer mit einem ^arfmeffer aBgel)auen; bie baburcl) 
imten entfianbene .Kante wirb, wenn ba« Caree mit ber frieifcfrfeite 
auf ba« «§autto$ aufgelegt ift, eBenfall« bicfjt bor bem ftfeifdje aBge* 
$auen. hierauf wirb iefetere« nad? feinen (Hippen fo uiel wie möglidj 
in gleite Gotelcttes geseilt, fron weisen bie häutigen Steile aBge* 
fd)nitten unb nadj biefem ber (Hippentnocr)en bon feiner «§aut Befreit 
Wirb, woburcr) ffdj $uglefc$ ein bon £aut reiner $t)eü (Rippe jrnn £al* 
ten ber Cotelettes Bifoet 3jl biefe« Beenbigt, fo Werben bie guten, 
ba« $eif*t bie ga^en, au« ben Beften feilen be« Sleifcrje« Beftet)enben 
Gotelcttes mit ber Blä^e eine« ^aefmeffer« nur wenig gefiopft, unb 
nadj biefem mit einem anberen 2Weffer unter leidstem 93er)acfen in eine 
fd)one örorm geBradjt ; bie anberen , metyr au« geseiltem Srfeifcfye Be* 
fret)enben Cotelettes werben ganj flad) au«einanber getfopft unb unter 
ftarferem S8el)acfen in eine, ben guten ät)nltcr)e ©eftaft gcBract}t. 2Denn 
nun auf biefe SBeife bie Cotelettes in fd)öne ftacon geBrati&t ftnb, fo 
rietet jt$ fr)re fernere SSe^anblung nad> ben «fcauptrejepten. — ©ei 
bem 8r(ä$en, »efjaefen, fo Wie Bei bem tfinfefeen muffen bie Cotclet- 
tes immer fo aufgelegt werben, baß bie Schweifung ber (Hippen ftdj 
bon ber regten nadj ber iinfen «§anb $u wenbet. — £ie au« gereif- 
tem ftteifdje Beftetyenben Hammel«* unb ®d;wein««Cotelettes Braucken 
nfcfjt fo jrarf wie bie geseilten ÄoIBS-Cotelettcs geflacht ju werben. — 
COBemt bie bon ber «$aut aBgeftrictyenen (Rippentt)eÜcJjen nod) $u lang 
ffnb, fo werben fte, wa« uBer einen 3oU iß, mit einem £acfmeffer 
gefürjt. 

9t*. 44* Hachis jtt tna$etn 

Sfciefe« fann man bon aUm gar geBratenen tfteifctygattunßen ma* 
cr)en, fnbem man ba« bagu Beftimmte $(eifd) in faltem 3uftaube bon 
ben £no$en, ber «$aut unb ben üBerflujHgen Setttt)eÜen Befreit, barm 
fein Ijatft unb mit einer guten, triftigen, aBgerutyrten unb mit etwa« 
fcitTonenfafi unb bem nötigen Salje bermif<r)ttn Braunen Sauce, wo$u 
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auß ber aufgefaßte unb ^affirteSBrateiuFond ange»enbet »irb, bereinigt, fo 
bafj ba8 ©an$e in einer mittleren ©inbuug erfßeint. <&m einer Trau- 
nen Sauce tonn gnr 9lb»eß$lung auß ein Bechamel ober eineFri- 
cassec-Sauce genommen werben. — 93ei Hachis bon QBilbvret »irb 
ein trenig (£fjig ange»enbet. — Sie 9ln»enbung eines Bechamel 
ober einer Fricassee-Sauce bei einem Hachis pnbet ge»öfynllß bei 
jammern ©ejlugel, als SBelfßen, «Kapaunen, 4?ül)nern ic. ober bei äalb* 
fleifß flatt. (@. <Hr. 6, 8 unb 15 btefer Slbßeilung.) — 2Benn ein 
Hachis ton £ommelfleifß angerichtet unb mit gebacfener Kalbsleber 
gamirt Eft, fo fann biefe« al« Ragout gelten. — ©eftögel» unb £alb« 
flctfßsjlaehis »erben ge»d$nliß al3 eigene« Ragout mit Fleurons, 
Croutons ober ^er molle gamirt. Qlbß. III. 9?r. 9, 11 u. 36.) 

9t*. 45. &UifO>;Vur6e jss magern 

tiefes fann ebenfalls n>ie ein Hachis in ber bor$erge$enben 
Stummer bon mehreren berfcfciebenen ftleifßgattungen gemaßt »erben, 
inbem man bie baut befttmmte ftleifßforte juerfl mit SButter, bem nö* 
tt)igen 6al$e, Pfeffer, einigen Siägelßen unb gang »enig 3»febel, 
©elberube, Sellerie, £außj»iebel unb $eterfflien»ur$el, nebfl einigen 
rotyen (Sßinfenfßeiben in einer (SafferoUe auf fteuer letßt angießen lagt 
unb hierauf mit et»a8 Jus gang gar unb »eiß bämvft, (3u SBflbfcret 
»erben Bei bem dampfen noß <£fftg unb Lorbeerblätter ange»enbet.) 
SÖenn bfefeS ftleifß erfaltet unb bon feinen tfnoßen befreit ift, fo »irb 
e8 fetyr fein gefyacft; »cßrenb biefer3*it »Irb ber Fond in ber Gaffe* 
rolle bon feinem Sette befreit unb mit et»a$ Bouillon ober Jus auf* 
gefoßt, bann paffirt unb mit einer »eipen Ragout- ober braunen 
Sauce vereinigt, »omit ba$ ftleifß in einem (Reibficine tioß unb naß 
übergoffen unb fein unb fauceartig gerieben nnrb. 3» Püree bon 
jammern ©eflügel »irb ber Fond mit Bouillon aufgefüllt unb ntit 
weißer Ragout-Sauce bereinigt, dagegen »irb jtt Püree bon SBilb» 
*>ret, lammet* ober Äalbfleifß Jus unb braune Sauce angetoenbet 
3>ad Äaibfleifß fann naß belieben auß »ie baö gatyme ®eflugel be* 
fyinbelt »erben. — 9?aß bem Reiben »trb baä Püree noß mit bem 
noßigen Safje, ein »enig »ei§em Pfeffer unb einem ®lafe »eigen 
ober roßen SBein bermifßt, bann »arm burß ein £aartuß gejhißen, 
hierauf in einer (EafferoUe auf fteuer $eijj gerübrt unb noß mit et»a« 
Glace unb 3itronenfaft bereinigt, »onaß eö in gut gebundenem 3u* 
ftanbe erfßeinen muß. 5Da3 steifer) fann naß bem Warfen auß unter 
äBeünifßtmg bon et»a& »entger Sauce in einem SWörfer «.efloßen unb 
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bor bem Smrchfrrefcben ttod) eine 3«t lang mit ber übrigen Sauce 
unb etwa« Bouillon ob« Jus gefönt werben. (§. 9lx. 1, 2, 3, 4 
unb 6 biefer 9(6if;eÜuug.) 

9lt. 46. ®ie*f*e*fe fo*ett. 

©rojje tfrebfe herben In einer Gafferotte mit etwaö (Srffig, <Sa^ 
ehrigen Wägelchen unb ^fefferf örnern , einigen SnsitUl* unb ©elberü^ 
benfa)eiben, einem Lorbeerblatt, einem Stucfchen Butter unb einem 
Souquet $eterftfie ungefähr fünf Minuten gefönt unb wäfjrenb biefem 
mehreremal in ber Gafferotte unter eütanber geworfen, hierauf werben 
fie bom fteuer gebellt unb gu ihrer ferneren SBefHmmmtg angewenbet. 
Diefe Ärebfe werben aua), «13 eigene ©duiffel betrautet, in eine öaf- 
fenb auf eine platte gelegte Serbiette angerichtet unb mit ertra ange- 
richteter Stotter nach ber Sm^e ferblrt — 3n ben Monaten 9Haf, 
3wri, 3uH unb ttuauft ffnb bie Siebfrebfe am befien. 

9tt. 4L7. Fleurons §u modern 

Öanj gefertigter «utterteig wirb gut gwet 2»efTerrücfen bief auöge- 
rottt unb mit einem runben gactigen 2lu3ftea>r ausgeflogen. 2>iefe 
«Blätter werben in ber 9»itte burch in gwet gleite tytiit gefdmitten, 
hierauf umgewenbet, auf ein «lea) neben eiuanber geregt, oben mit 
angeriehen unb in mittelmäßiger £fenhifce gar gebarten. 

4S. Champignons vorzubereiten- 

%m beften ftnb biefe Schwämme, wenn fie noch fd)ön runb unb 
fefl gefchloffen unb bon mittlerer ©röfje finb. £iefelben werben juerft 
rein gewafchm unb nach biefem unten, wo bie Stiele herborfehen, fcharf 
abgefchnitten , bann oben fein gefeilt unb gleich in Ößaffer, worin et* 
waö (Sffig unb Saig ift, gelegt, bamit fie jd>du weiß bleiben, hierauf 
werben bie Champignons aud biefem Sßaffer genommen unb mit 
einem Stücfe 99utter, etwas (Eitronenfaft unb Saig in einer (SafferoUe 
auf ffeuer gejtellt, fefl gugebeeft unb fünf Minuten gefocht, wonach fie 
bom ^euer genommen unb gu ihrer ferneren ©eftimmung angewenbet 
werben. — - 5Tie gang großen unb fefton auSelnanber getriebenen Cham- 
pignons werben, wenn fie feine befonbere SBefHmmung fpUn, ben 
Weineren an ©tege gleich gefchnitten. £>ie gang flehten Champignons 
fdnnen auch ihre Stiele behalten, biefelben muffen aber runbmn bon ihrer 
4?aut befreit unb unten ein wenig abgefchnitten werben. £fe guten 
Stiele ber Champignons fönnen auo; gu Soja benü&t werben. 
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§t«. 49. Soja ju motfew. 

Sie Qtöfälle ber Champignons werben gehörig jerbrücft, l;ierauf 
mit ein wenig <£al$ turnt ifd)t unb bann in ein irbeneö ©efdu'rr einge- 
kauft, in n?eld)em fte mehrere Sage fielen fcleifcen muffen. 9?adj 93er- 
lauf biefer Seit fommen jie nefcfi einem Steile SBafier in eine (Safferolle 
unb werben gut auägefocfyt, unb alSbamt burdj eine (Serbterte gut auö- 
Qtpxtft, wonadj btefe Slügtgfeit bitffliegenb eingelöst wirb. 3(i büfefc 
ßefctyef;en, fo fann man nad) 29eliefcen ein wenig dfjfg, Neigen Pfeffer 
unb Nenn e3 nötl;tg ift, nod) etwas <Sal$ bagu gefcen, ober man lagt 
(yjftg unb ©ewür$ weg. 9?ad) bem »öllujen 2l6rutylen füllt man bie 
Soja in eine Souteille unb Gewahrt (te gut berjtopft $u tyrer fernere» 
Sefümmung auf. 

9t** 50* 3ttif ettetg |u xna^tn. 

(Sin $fmib We^C, ein ^alfceö $funb ©utter, ein $af6e$ Sfunb 
Surfer, fedjS gelbe (Styer, etwa8 feine (Sitronenfcfcale unb Qiamxtt Wer* 
fceu jufammen auf einem JBaärlfdje ju £eig gearbeitet, unb biefer nad) 
feiner ©eenblgung ju feiner ferneren öejümmung angewenbet. 

9lt. 51. SBetoSauce ju magern 

$iefel&e wirb gerabe fo Bejubelt wie bie 93anil(e=Satice in ber 
IWr. 20 biefer Qlfct^eiluug, nur mit bem Unterfcfyiebe , baß man $ierju 
*EÖem, etwa« ganjen ßinimt unb (Sitronenfdjale , jlatt Sfcatym uub 
Vanille nimmt. 

* • 

SK*. 53* fett saunte* *or§utemte)t. 

2J?an legt bie £)d?fengaumen , einen nadj bem anberen, einen 
Slugenfciüf in $eige8 SBafier , wonad; man mittelfl eine* grogen SWejferS 
auf ber raupen (Seite bie Weige £aut baoon a6flreici;t. £o$t fi# bie 
«§aut unit erstenmal nid/t gut lo$, fo taucht man ben ©a unten no$* 
malö fo lange tvie juoor in baS fyeige SÖajfer, btö bie »&aut rein baooit 
abgebt. 2luf biefe $ßeife werben alle Ocfyfengaumen bon tyrer «£aut 
Befreit, nad) btefem utfammen En einer (Safferolle mit SBafier auf Detter 
ßeftellt unb yttyn WuMUn gefönt, tvonaty (ie in friföe* Söafier gelebt 
unb »0» ber jlcty nodj jeigenben Neigen £aut bollenbS mit einem Reffet 
gereinigt werben. Sflacfy biefer ator&ereitung werben WefelBeti in einem 
«ffeffel mit Söafler, <Specf, ©utter, ßwitbtl, ©eloerüoe, <§etferie, £auaV 
'4kterftlienwur$*l, üni^n 9?ngeld;en unb $fefferförn*rn, unb etwa* «Sali 
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gar gefönt, wonadj man fle bom Seuet ftellt, in ihrer ©raffe ab* 
fühlen lägt, unb nach biefem gwifchen $wei <£erbietten leidet preft, unb 

fle bann 51t il;rer ferneren Seflimmung anwenbet. 

i .... 

53« #*Äffeltt 3» fordern 

Sßenn Sriiffeln mit it)ven «Skalen burd) durften in SBaffer gut 
gereinigt flnb, fo werben fte (n einer (Safferotle mit etwaS Stoßet, 
©elBeruBe, Sellerie, $eterj!lienwur$el, einigen Sftageldjen, etwas ©alj, 
ein Wenig feinem Pfeffer, einem <Stücfd;en ©utter nnb fo tuet rothem 
SBetn, ba§ bie Srftffeln babon aBgefpfilt finb, ungefähr eine fleine fyalbe 
cBtunbe gefönt, woBet ber 2Öetn Beinahe ganj elnfochcn muß. Qluf 
blefe 5Trt ^Bereitet, tonnen bie Trüffeln aud) als eigene Steife in 
einer (Servierte, welche paffenb auf eine platte gelegt i(t,a ngerichtet 
nnb mit frifdjer Butter nach ber <5uWt ferolrt Werben; fdjone große 
unb red)t fdjwarje $erigorb * Trüffeln eignen (ich ^terju am ©ejten. — 
3u Sa nees 31t Ragouts k. Serben bie Trüffeln öor bem Äodjen 
jnerfl gefehlt. 

9tt. 5 t. «Äattdtnild&ttee (<ft*J(*(*ö*<$ett) ***ju- 

Streiten* 

Qflan ftellt bie «Milchner in einer GajferoUe mit Söaffer neBen bad 
geuer unb läjjt fle unter öfterem Sluöbreffen eine jeitlang warm flehen, 
batntt bie nod? wenigen ©lutfpuren gehörig auß benfelBen ausstehen, 
unb bie OTlchner fefcon weif werben. 3jt biefe Vorrichtung Beenblgt, 
fo tommen biefelBen in frifd)e8 SGßaffer unb werben auf Steuer fünf 
QÄinuten aBgefocht unb bann gleich wieber in frifdje« SBajfer gelegt, 
hierauf wirb an einem leben Mehner oBen bie bünne feine «$aut aB- 
gelöst, uno unten ber nertlge £auttheil aBgefdjnitten , wonach fte 311 
ihrer ferneren ©efrimmung angewenbet werben. — ©enn SÄilchner ge* 
fVicf t Werben f ollen, fo bürfen fte nur ganj wenig abgelocht werben 
unb muffen lt)re oBere «§aut Behalten, bie unteren neroigen $t)eile aber 
Werben nac^ bem Riefen aBgefdmttten. 

9tt. 55 Qtpinatfaft »o*}isfte*eiiest« 

.$ier$u werben nur fchbne grüne ©^inatBlätter audgelefen, Wcld)e 
bann In einem 8ceiBjtelne fein gerieBen ober In einem 9»örfer gejtofjen 
werben, hierauf wirb aus ben gerieBenen ©lattern ber <8aft burch eine 
ftarfe @erölette au&geprefjt, unb ju feiner ferneren ©eftimmung ber- 
wenbet. *D?an fann biegen @aft auch in einem flachen ©efdn'rre auf 
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fteuer leidet gerinnen (äffen , biefe Ü)2atte auf ein fefneß <SieB fcftür* 
ten unb ba« SBafler babon aBrinnen laften, wona* biefelBe Bei it)rer 
ferneren ^efhminung gnerft in einer «einen (säjüffel glatt gerührt wirb. 

9tt. 56» 

£lnr)antj tm-fdHebener ^uppenbeilojen. *) 

§. i. Bouillon-Creme. 

<Sed)3 gange unb Wer geI6e @tyer Werben in einer Düffel mit 
einem guten ©djo^en falter Bouillon naä) unb nad) berrül)rt, bann 
mit etwa3 Saig t?ermifd)t unb burä) eine ©eroiette ober ein ©ieB ^afjlrt. 
hierauf wirb eine vafteube bon innen glatte ftorm ober eine (Safferotle 
mit 39utter auSgeftriä)en, in weld;e bie (Itter - Bouillon gegoffen wirb; 
biefe Sonn wirb bann Bi3 üBer bie Hälfte in eine (Safferolle mit Reißern 
SDaffer gefteUt, wonad) Severe gut gugebetft unb auf Ü)rem £ecfel mit 
gfuf;enben &o1)U\\ Belegt wirb. Qluf gang gelinbem Steuer muß baS 
SBajfer in ber (SafjeroHe immer fodjenb t)eij? erhalten Werben, barf aBer 
nid)t fodjen; bie <$i)tx* Bouillon BleiBt fo lange barin flehen, Bis ffe 
gehörig fefl geworben ifi, wonad) fie au3 bem 9T>affer gejlellt unb naa) 
bem (Srfalten ber Bouillon - (Sreme auö feiner ^orrn gefiürgt, bann 
in berfdjoBene bierecfige etu<fci)en gefdjnitten unb gu feiner ferneren 
2?eftimmung berwenbet wirb. — Jtiefer Bouillon - (Sreme fanti aua) 
auf biefelBe 9lrt in Heilten t)o$en Sonnten gefertigt werben. (<§ietje 
9?r. 1 biefer 3lBtl;eilung.) 

3n einer l)ol)en unb engen ungefähr gwei 9)?aad l)altenben (£affe* 
rolle {teilt man Sßaffet mit etwas <§alg unb Gfjtg auf fteuer (baö 
SDaffer muß Beinahe oBen bem Staube ber Gafferolle gleict) fielen); 
wenn biefeö gufammen fodjt, fo Werben fä)nell t)interemauber fed)ö Bis 
ad?t gange @i;er in baSfelBe au8gefct)lagen, wonad? bie Gafferolle guge* 
becft unb bom ffeuer geftellt wirb. 9?aä) gwei Bis brei Minuten nimmt 
man mittelft eines @<t)aumläffel8 ein (St) auS bem SOaffer, um nad)* 
gufefyen, oB ba8 SGßeiße ruubum ein wenig fefl geworben ift unb oB 
bae* dt) nftyt mel)r auSeinanber J>lagt, Inbem baö OelBe weid? BleiBen 

*) SCRit ben t)ier folgenben ©Uppenbeilagen fann man gegen jene xotfy 
fein, welche in ber I. Äbt^cilung Bei ben ©Uppen angegeben ftno» 
SDiefelben eignen jt<r) gu Bouillon-, Jus- unb Coulis - ©uppen. 
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muß. gäftt biefe $roBe entfprefynb au«, fo Serben alle <5ler fdjneU 
in frlfd^eö SBaffer gelegt , unb na$ beut W)Wfitn tmg«um ein toenig 
t?on ben ju lang aBjte^enben <g9n>eißt$etlen befreit. 9fof biefe «Seife 
fa^rt man fort bie nötige 9lnja$l foldjer <5t>er ju *>od?iren unb Be- 
u>a$rt biefelBen Bi« $ur 2lnrid;tjeit $u tyrer ferneren JBefHinmung In 
lamoannem SBaffer auf. 

« 

$. 3« G5cmmelflä8c$etn 

<Sin biertel tyfunb jerlaffene SButter toirb mit $n?ei ganjen unb 
jrvet gelBen <&)ern glatt unb flaumig gerührt, toonad) fo öiel tveißeS 
SReiBBrob baju fommt, baß biefeS eine gut geBunbene aBer bod) nic$t $u 
fefle ütfaffe toirb , toeld)e $ulefct nodj mit ein frentg <2al$ unb nadj 93e« 
lieBen mit ettoa« feingeljatfter ^eterfllie vereinigt toirb. 9lu3 biefer 
3Äaffe formirt man mltteljt jn?ff fleiner Söffel lange Älößcfyen, n>eld?e 
bann in ber ba$u Beflimmten 6u^e ober in ©atyvaffer gar gefodjt 
toerben. — £)iefe SWafTe fann aud) auf einem 93a<ftCfd;e unter SBt» 
fläuBung mit ÜD?e£l gu runben &lößd)en formirt Serben ; biefelSen muffen 
nad) bem «Rochen red?t fcfytvammig, fein unb bod) geBunben fein. 

■ • 

§. 4* Gefönte Farce. 

Söenn eine gute, aBer nod) rotye unb nicfyt $u feine ßalBfleifdj* 
Farce vorbereitet Ijr, fo trirb biefelBe auf einem Sifdje unter ©efxäu* 
Bung mit 3ttetyl $u einer tiefen unb ettva« langen 0ioUe formirt, treibe 
in Bouillon ober ©affer gar gefodjt, bann in falte« SBaffer gelegt, 
nad) bem SlBfütylen auf einer Seroiette aBgetrocfnet unb herauf nadj 
ben ^auptreeepten $u iljrer «efhmmung angetvenbet wirb. (§. 9tr. 13 
biefer 2lBt(jeilung.) 

$♦ 5. Jtrt**flög<$tlt «w UTatureüe. 

3n»an$tg Bi$ fünfunb$tvanjig große tfreBfe toerben baburdj gelobtet, 
baß man fie einen 5lugenBlicf in fodjenbe« SBaffet l)ält, Gonade; ba3 
rol;e ftfeifdj au« ben <Bd)eren unb ©drangen auägeBrodjen tvirb. Söcmt 
bie 6dnoän$e bon i§ren «Därmen gereinigt flnb, fo nurb ba« Sleifdj 
fein geflogen, bann bttr$ ein <Dra$tfW gepriesen unb mit gletd> fo biel 
biefem Bcchamel unb eBen fo biel £reBä6utter als e3 gleif* ift, in 
einem 0lei6jteine gut untereiuanber gerieBen unb julefct mit uier gelBen 
(Sijtxn, ein iventg feiner ^eterfüie, bem nötigen feinen §al$c unb einer 
^rife Reigern Pfeffer vereinigt. 2lu8 biefer Farce formirt man nuttetji 
jtvei f (einer Löffel tfloßdjen, legt bie[e neOeneinanber auf ein flad?e$ 



Digitized by Google 



315 

mit «uttet beffc^eueS Olanbgeföirr, flettt jTe barin auf »euer, unb 
übergießt fte fpgleic^ mit fo Dtcl fodjenbet Bouillon, baf ff* gehörig 
fo^en fönnen. 9?a<f) fünf Minuten langem aityaltenbem £o$en Wu- 
nen bie JtföfMjen ju tyret ferneren SBefhmmung angetrenbet Serben. 
(©. 0(r. 14 unb 36 btefer 9ib%tfang) — 5Dte e$a(en ber ärebfe 
derben, nac^bem bie übrigen Jtrebettyetfe abgetönt unb oon ben (Slnge- 
iveiben befreit ffnb, gur Butter oertoenbet. 

* ■ * 

§♦ 6* Äefccrjifanjelm 

(vfn fjalbed ?Pfunb jerlaffene Butter nrfrb mit fetyft gelben %rn 
in einer ©Rüffel flaumig gerührt, h>ona# eine fron $aui unb Sei- 
nen befreite, fein ge^arfte unb burd) ein $ra$tjteb geffridjene ßalb3* 
leber bagu fömmt. £fab biefe 3T;eife gut gufammen fcerrüfjrt/ fo giebt 
man nod) ein wenig ütfuftfatnuf?, ba3 nötige <Safj, einen bi$ g\oei 
^iöffei uoll Ü)?el)( unb baö gu <sdmee getragene Cfi;n>ei*0 bagu. 2U8bann 
wirb ein Stüttgen Sutter auf einem Vaffenben 9lanbgefa)irre $eifj ge* 
mad)t, auf welä>3 biefe Waffe gut $a(B Soll bttf aufgegoffen unb in 
miUefolÄftfger CfenOifce gar gebarten wirb, hierauf wirb baö «Pfanget 
auf ein S8lt$ geftürgt unb gu feiner ferneren ©ejtimmung angewenbet. 
— 93on gwei ©änfetebern fann ein fotfyd ^fanget ebenfaU« nadj bor- 
ftefjenber Slnweifung gemalt Serben; biefelben werben aber nfdjt ge* 
fadt, fonbern nacf; bem (Reinigen unb Sibtrocfnen bun$ ein £aarfteb 
geftridjen. 

§♦ f» ©tie«*fottjeljn 

Sei ber 3"bereitung ber;elben t»erfdf;rt man wie in ber fcorfjerge* 
f;enben Kummer, nur mit bem Unterföiebe, bag man f)tergu flatt 2eber 
Öriefjme^f, fo m'el nämltd) gur Sßiubung ber Waffe nöt(;ig i(l, unb einen 
<&$epptn fußen Ötotym anwenbet; aud) fommt Weber 33?e^( nod) ajfufl- 
fatnug bagu. — 9(uf biefelbe 9(rt fcerfätyrt man aud? bei Bereitung 
ber dieidpfangfln. 5Ter OJeiö wirb guöor in ©af$waffer u'emltd) weidj 
abgebrüht unb 511m Abrinnen auf ein Sieb gefcfcüttet; gur «inbung ber 
SWaffe muff aber etwaö 9)?e§t angewenbet derben. 

§♦ »♦ Oodli eau Farce. 

(Sin Jßfunb mageret «Ralbfteifcty , weldjeö oon £aut unb £e$nen 
befreit ift, wirb fein getyacft unb burdj ein 3)rafytj!eb geftrfdjen; eben 
fo wirb ein $funb S7ierenfett bejubelt; beibe Steile werben hierauf 
jufammen in einem föeibfreine mit gvret (Sßiöjfel oott bicfer weiter 
Sauce, eiwaö SDajfer, im Pommer mit <5i3, nad; unb nacty re^t gart 
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unb geftimben gerieBen; wonad) ba$ nötige Saig, etwad SÄufifatnuf;, 
weiper Pfeffer, ein wenig feine $eter)flie unb gwei gange (£i;er bagu 
fommen. Sinb alle biefe 3ngrebiengten gut gufamraen bereinigt, fo 
wirb ein fleiner Styeil biefer Farce in fodjeubem SÖaffet fcroBirt; ijt 
ffe gu fejt, fo fommt nod) ein wenig Sauce bagu. 3$re fernere $8t* 
tartbing fliegt fty an bie 9?r. 56 $. 4 biefer Teilung. 3»an 
fann aud; etwaö weipe (£ouli8*@uW)e ober weife Ragout-Sauce, nadj* 
bem biefelBen ^affirt unb bon ben ffd) Bei bem nochmaligen £od)en an 
bie ©eite fejenben ftetttljeilen Befreit fmb, Beim Stetten mit oBiger 
Farce bereinigen. 

§. 9* Consommee ton Aftltffeifcf» 

3n ber 9lBt$eilung VII. 9ir. 28 finbet man bie BnBereitung be3- 
felBen. SBenn ein fold?e3 Consommee gefönt, bann lieber erfaltet 
unb auä feiner ftorm gefiürjt ijt, fo Wirb baffelBe gur 5lBwedj8lung Bei 
©il^en, guerft in viertel ßoU biefe ®a)ei6en gefdjnftten unb nadj bie* 
fem in berfdjoBene Caro geseilt. 

§. 1©. «ÄalfcfTeifcSJHofWetn 

9Son einer fein Beretteten Äalfcjleifd)* Farce werben mittelft gu>ct 
fleiner Söffel lange ober in 9)?ct;l runb gerollte Jtlo^en gemalt, unb 
nad; u)rer ©eenbigung in ©algwaffer gar aBgefodjt, wonad? fte auf 
einen £>ur;i;fd?lag gefdjüttet unb gu tyrer Söeftimmung angewenbet werben. 
(@. 3ir. 13 biefer 

§♦ ti. Pnln-royal. 

3n?ei ÜWücfy&robe, bon welchen bie Braune Sftnbe aBgerieBen ift, 
Werben in flcine Würfel gefdmttten, unb in einer (Safferolle mit einem 
etücM;en Butter tyellgelfc geröftet. hierauf werben fe$3 gange fctjer, 
mit ungefähr einem tyalfcen StyoWeii f alter Bouillon berrüljrt, wogu 
ba3 geröjtete 39rob, neBfl bem nötigen <Salge, ein Wenig aHufjfatnujj 
unb feiner $eterjllie fommt. 2)iefe 2J?ifdjung wirb gut untereinanber 
gefdjwenft, unb btertel Soll tyodj auf ein mit Sutter Befirid)ene3 (Ranb* 
gefdn'rr gegoffen, worauf man biefelBe in mittelmäßiger £)fenl)i&e fejt 
werben laßt. 3jt lefctere« erfolgt, fo Wirb bn& Pain-royal au8 bem 
Ofen genommen unb nadj feinem botttgen halten gu feiner fernereu 
»epunmung angeWenber. 
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§♦ 1£> £8tttttt»J&0cfttt* 

5Dte ^Bearbeitung ber SButternotfen ift in bem Olece^te 97t. 7 ber 
2lBt$. XI. Be fdirfeBen. 9118 (SuWenBeilage werten biefelBen in SBaffer 
mit etWaS ©alg gar gefönt, wonadj man fle oom Steuer Petit, in 
tyrem ©affer abfüllen unb furj bor i$rer Slnwenbung auf einer <5et- 
biette Dramen lägt. 

§♦ 13* Stoffen k 1» HTesIc. 

3n ber 2iBt$. VII. 9?r. 35 ifl bie 3uBereitung *et Farce ^terju 
an$«geio,t. SD?an formirt au8 einer folgen Farce mittelft gWei Heiner 
Soffel längste Dorfen unb fod)t btefelBen in Bouillon mit ein wenig 

®atg gar, wonach ffe gu tyrer ferneren ©ejtimtmuifl angewenb et werben, 

... 

5£a8 98ruftfteif(fy t?cn gwei alten <£ü^nern wirb aud «§aut trab 
§efynen ra^rirt, bann fein getyacft unb burd) ein Jtra^rfieB gefrrid;en. 
hierauf wirb ba$ ftleifdj ber gleichen Cuantität ©utter trab bet 
greifen Duantität in ©affer eingeweihtem unb Wieber au^gebrürftem 
STOifdjbrobe, in einem 8leiBfteine gerieBen, unb SWeß gut untereinanbrt 
gearbeitet, worauf no<$ gwei gange unb gwei gelbe Gier, ba$ nötige 
feine <Bafg unb ein wenig feingeljacfte $eterjtlie bamit bereinigt werben. 
Siefe Farce wirb aWbann entWeber auf einem S'tfdje unter ©eftäuBuug 
mit SWe^l in runbe, ober mitteljl gwei Heiner fcoffel in längliche Jtlöfc 
djen formirt, weldje In Gaswaffe* gar gefönt, bann auf einen £urd?« 
f<$lag gefäüttet unb gu if)icx ferneren SBeftimmung angewenbet werben. 

<5in Hertel 9>funb Sttarf wirb burd) ein £rar)ifleb geflritfen, irab 
in einer ©afferolle mit gwei gangen (Hern, bem nötigen £alge, ein 
wenig STOudfatnuf unb einigen Söffeln toll weißem 0feiBbrobe ter= 
arbeitet, wonad), wenn baö ©ange gu einem Weber gu feften nod) gu 
tetid:tn JTeige bereinigt ift, nc$ etwa« feine tyeterftlie bagu fömmr. 
hieraus werben airf einem SBatftifdje unter SBeftöubung mit ein 
Wenig 2J?e$l runbe Älöfjcfyen formirt, unb in einer bagu BefHmmten 
Bouillon gar gefodjt. — SCßenn biefer $eig Bei einer 93roBe gu fein 
ifl, fo wirb mit öieiBBrob nad?gcl;olfen. — 2)?an fann aud) baß SWarf 
auälaffen unb nadj bem 2lBfü$len in einer (SafferoHe mit ben <£t;ern 
flaumig röhren, twnati) erft bie üBrigen 3ngrebiengten bagu fommen. 
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$♦ 16» CoiiHomm^e a 1a Pei*l*ot*d. 

SSenn ein Consommee wie in bem $. 9 biefeS 5Iiu)ang8 i?or= 
breitet i|t, fo wirb baöfelBe mit einer gestrigen Portion feingetjarfter 
Trüffeln vermifä)t, nad; biefem Wie in bem oben Bemerften $ßaragral>£ 
gefodn, unb nad; bem 9lBfiu)len audt) eBen fo gefctynitten, »vorauf ba$* 
felBe $u einer Beftimmten @uwe angewenbet wirb. <5in foId/e$ Con- 
sommec fann aud; ton «^ü^nerfleifd; gemalt »erben. 

§♦17» «e*er;dtIof|<$eit* 

<5ine wie in bcr 2(Bt$. VII. 9ir. G4 Bereitete Mer* Farce wirb 
mittelft eineö Söffetö in fteine ßiöpdjen formirt, welche fogteid) in 
fodjenbeS SBaffer gelegt unb barin gar gefodjt werben. SBenn biefelBett 
in tt)rem SBaffer aBgefüfylt fmb, fo werben ße auf eine Serviette gelegt 
unb nad; bem Irinnen gu einer Beßunmten ®itw>e angewenbet. 

§♦ fg. ©anfelc*er.Jridgc$ein 

«&iergu Wirb eine große ©anfeleBer fcon ber ©aUentyo^fe Befreit, 
gewafdjen, mit einer ©erbiette aBgetrodnet, burd) ein <&ieb geftricfcen 
unb nad; biefem in einer Gajferolle mit bem nötigen weifen 3leiB* 
Brobe, gwei gangen unb gwei geiBen Gtyero, bem nötigen Salge, einer 
<Prife 3Äufifatnuß, einem «äffet fcoll Wtty unb etwa« feiner ^eterjilie 
gut verrührt, fo bajj baä ©ange in gut geBunbenem Sufanbe erfdjeint. 
2Rittelft gwet fleiner Söffet werben Älöpdjen au« biefem Seige formte, 
welche in Bouillon gar getobt unb gu eurer Befliwmien 3iüppe oer* 
wenbet werben. : 

§. 19» 8*1 ' <?9» 

Qwä Bis brei &elb^itt)ner werben gereinigt unb in einer (Safferotfe 
gar geBraten. (§. ttftf< IX. 9ir. 2.) SBenn bie «ü^ner wieber er? 
faltet Pub, fo fcfynctoct mau bie Filets berfelBeti au3, unb Bewatjrt fie 
gu einem Ragout ober gu anbereut ©eBraud;e auf, ober man fdmeibet 
fte in fömale lange £tüdd;eu unb legt jte aud; in bie ©iu#e. XU 
üBrigen Steife berfelBen werben in einem SWörfer gang fein geflogen 
unb bann wieber gu tyrem Fond in bie Safferolle geBrad)t, roogu nodj 
etwa« Bouillon, gute traten* Jus ober büune Braune Sauce fommt. 
£iefe$ muß red;t gut gufammen au$fod;en, unb wirb herauf Bis auf 
bie groBjten Steile burty ein J&aartud; geftridjen; baö £)urd;geflrid;ene 
tvirb bann nad; bemMtu^ea, wenu e$ ungefähr anbert^alB <^^^P"^ 
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mit afy btö $efyt ganzen <B\)tm nad; unb nad? terrfityrt, mit ©alj ber* 
fe$en, unb bann im Uebrigen eben fo befyanbelt, hue ber Bouillon- 
(Sreme in $. 1 biefed 9lm>mge3. 3u biefem €Re^te fann man audj 
bie Surfte oon &elbtym>erbraten einer fcortägigen ^afcl, nebft tyrer 
Jus fcerttenben. 

£ie 3ubereitung beöfelben ton frifdj gebratenen (SdmeVfen fotvoljl, 
al« audj &on bem oortägtgeu Safelrefie eineö folgen ©ratenS, fd?lteßt 
fidj gan$ an bie fcorl)erget;enbe Kummer. 3m erfteren ftalle derben 
bie ton ben Ütfägen Befreiten ©ingetreibe ber <Sd)nepfen mit ettva8 
SButter angeröfeet, bann fein ge^aeft ober mit ben «Jtnodjen geflogen; 
im Unteren Salle toirb baä übrig gebliebene <&d)nej>fenbrob mit ber* 
fodjt. 3u, einer <SuM>e h?irb ba3 <Bd)ne*>fen * Q$ nad) bem ^odjen, 
<£rf alten unb (Bturjen ebenfo gefdjnitten tvie ber Bouillon - Qvhat 
in $. 1 biefed Langel. 

§♦ ©ctoflere «BtI<$*n>Wrüf*#em 

$iefelben derben getväfcnlid) ton folgen 9)?iid?broben gemalt, 
treibe gmn <5inl\»efo^eit für ■ Forces ober nun ©ebraud;e für iveißeS 
(Heibbrob lt., natybem bie braune Minbe bafcon abgerieben ifr, benimmt ftnb. 
S3on fold;en Proben fcljnetoet man runbum bie gelbe 9Rmbe in bünnen 
Keinen @tficfd;en ab, lefctere »erben bann fdjön runb gefdmitten, naty 
biefem mit ber äußeren Otfnbfeite auf ein flacfceö ©efcfyirr gelegt unb in 
mittelmäßiger Ofentyifce gelb geröftet. — 2)?an fann auc§ ^ier^u ganje 
9Wfld;brobe in foletye (Stufen fdnieiben unb röften. 

§♦ Farce a la Cardinal. 

Gin $funb auö $aut unb Seinen gefdjnttteneS ßalbfletfd) ivirb 
fein ge^atft unb burd) ein £>ra$tjieb geftricfyen, tronad; baöfelbe mit 
gleidj fo fciel biefem Bcchamel unb gleich fo fciel eingeteiltem 9)?ilä> 
brobe, als e3 Rletfty ift, in einem 0ieibfreme gut bereinigt toirb. 3ft 
biefeS gefdjefyen, fo fömmt l;ierju nod; ba8 nptyfge @al$, eine $rife 
treißer Pfeffer, fed?8 ganje Gtjcr unb ein tyalbeö $funb Äteb&butter. 
SBenn ba8 ©anje nodjmalö einige SWinuten lang gut Rammen gerieben 
ift, fo ivirb eine ^affenbe Sonn mit 93utter au8gejtri$en unb mit SÖutter« 
pfyitx ausgelegt, in freiere bie Farce gefüllt unb bann wie baS Con- 
sommee in ber Slbtl;. VII. Oh. 28 gefönt n>irb. 5Waa) bem Stb- 
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tütym unb ©türgen tvttb bte Farce in biertel Sott bitfe ©djef&eri ge* 
ffyutteu, treibe in Heine öetföcBene Caro eingeteilt, unb bann ate 
©uWenBeilage angewenbet werben. (©. 91r. 14 u. 36 biefer Slfcttj.) 

§. ©e&acfene JBittte*<9toc?ett» , 

93on einer gang gefertigten unb ^roBirten SRotfenmaffe (f. 9lBt$. XL 
9?r. 7) formte man mittelft eine« Söffe!« Heine Dorfen in $eipe 33atf- 
Butter unb Barft biefelBen fdiwimmenb, lanafatn aar* wonads f!e auf 
rine ©eruierte gelegt unb nadj bem Irinnen gu einer BefHmmten <5nppc 
anaewenbet Serben. 

- 

> • 

§♦ mb%$tn **tt Äal*it*ildjner. 

5Tdt)t Bi« ge$n Weejje ÄalB«miIdjner werben eine 3*1* lang in ©affer 
Warm geftettt, Aconit bie nod) wenigen JSlutfouren au« benfelBen aus- 
gießen, hierauf Werben ffe in frifdjem SÖaffer aBgefitylt, unb mit einem 
$udje aBgetrotfnet. Sttadj biefer 93orBereitung Wirb alle« fflelfd; ber 
SWi((ßner au« £aut unb Heroen gefdjnitten unb fein geljatft, bann burdj 
ein £>ra$tf!eB gefhicßen unb hierauf in einem ÖUi&fleine mit gleich fo* 
Diel btcfem Bechamel unb gleich fo m'el SButter ott e« Srleifd^ tfi, gn 
einer garten unb feinen Farce gerieBen ; gulefet kommen nodj> gwei gelBe 
unb ein gange« di) neB|1 bem nötigen feinen <Salje unb einer $rife 
Weißem Pfeffer bagu, wonaäj, Wenn 50le« gut bereinigt tft, mittelfl 
gwei Heiner Äöffel, Stlofäen ßierau« formirt, in Bouillon gar gefönt 
unb gu einer BefHmmten ©lü^e angewenbet werben. (S. 91r. 14 bie* 
fer Dellwig.) 

■ " ■ .. . .. 

I f • ♦ ♦ ■ ■ • i 
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f($iebener Jtüdjen&otrdtlje. 



SR*, l. «ftttttetftfett in 3«<fe* attfjtrtetoa^tem 

3« einer Breiten (Eafferolle wirb ein $funt> 3«tfer mit ein Wenig 
SÖaffer auf fteuer aufgelöst unb nadb, biefem ju gan$ bltfem <§t;rup ein« 
flefodjt. 3(1 fiefctereS erfolgt, fo fommen jwei 2ttaa§ tfernerBfen neBfi 
ein wenig Saig ju biefem 3u<f erfyruj) , wonad; bie (Safferolle feft ä«ge* 
betft wirb, unb bie <5rBfen in tyrem Safte, ben fie gleich gießen, eine 
SSierteljhmbe foctyen muffen. Matt) bieferßeit werben f!e aufgebest unb 
mittelft einer flauen <8d)aufel wä^renb beS $ocfyen8 öfters gewenbetj 
biefeS gefdjie^t fo lange, Bis f!e jWj mit bem 3urfer farmelirt §aBen. 
«ßierauf werben biefe (SrBfen auf einem 33lecije bünn aueeiuanber gefctyüt« 
tet unb in ber ßuft ober an einem fonfitgeu Srocfenorte getrotfnet; wäty« 
renb beS SrotfnenS, weites ungefähr in uier^n Sagen Bccnbigt Ift, 
muffen bie (SrBfen {eben Sag mit einem langen Keffer öon bem Söletye 
loSgelöjt unb gewenbet werben. 5Wa<3^ völligem Srotfnen werben fle in 
einem ÄörBdjen an einem luftigen Orte auffcewa^rt, unb Bei iljrer 9ln« 
wenbung in feigem SBajfer aufgefrifdjt. 

Vit. £♦ Qf>atnpi$uon$ tiu$umaä>tn. 

SBenn bie Champignons fo vorbereitet unb gefönt ftnb, wie in 
ber 3»fy XIV. 9?r. 48 angegeben ift, fo laßt man biefelBen ertalten, 
unb fluttet jie herauf in einen fleinernen Soyf. £aBen jte fetyr Hei 
Saft gebogen, fo mujj berfelOe ertra eingefod;t werben, fo baß er nacfy 
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bem ©infocr)en uu& 9lbfül;len, wenn et über toie (S(;am}>ignon8 gegoffeu 
wirb, einen 3oU tief unter ber OberflcUr/e berfelben fle^t. SBenn nun 
festere ganj erfaltet finb, fo werben fie mit außgelaffener unb »erfüll* 
ter 93utter $wei Soll ¥<b $«g*a°ffcn; wenn bie Butter ganj fefi gewor* 
ben ift, fo wirb ber Sopf mit einer 99lafe nnb über biefe mit einem 
ftarfen Rapiere feft jugebunben, fo ba^ feine tfuft ju ben ^ampignond ein- 
bringen fann, wonach biefelben an einem füllen Orte ju iljrer ferneren 
Slnwenbung aufbewahrt werben. 

9tt. 3. ®$utpftu ettt)ttma$ett. 

SOBenn bie l;ier§u befiimmteR @$nepfen in einer ßafJeroUe gar #e=* 
bämfcft ftnb (f. 9lbtt?lg. IX. Sir. 19), fo werben fie auö berfelben ge- 
nommen unb nad) beut 9lbfftr)len in einen baju ^affenben fteinemen So^f 
gelegt, hierauf wirb bie fferju nötige 33utter geffart unb burtf; eine 
Sertiette V#rt; wenn bie SButter i?erfür)lt ift, fo Werben bie (Sdjnepfen 
bnmit gugegoffen. 3ft nad) mehreren Stauben baä ©anje gehörig fatt 
geworben, fo Wirb ber £ovf mit einer SBlafe unb einem ftarfrn kaviere 
feft jugebunben. — Tie (ringeWeibe ber SdnteVfen Werben, Wenn ftc 
t>on ben Wägen unb, einen ßoU laug, uon beut baran bcfinblitr/en birfert 
T>atme befreit finb, in einer (SafferoUe mit bem ftette oe« ©dmepfen- 
Fond einige Wmirten auf ffeuer unter beftäubigem Itmriityren augerö* 
fret, woburd? tyre ftfnffigfeit efnbamvfen miifl ; ift biefeö erfolgt, fo wer« 
ben fie fcom ffeuer gejMlt, bann fein gefyatft unb in ein ba$u ^affenbeS 
©la3 ober $ovftyen eingefüllt unb oben glatt gefrricfyen. SWtwr) bem 
wolligen C^rf alten werben bie (EfugeWtibe einen ßtW fyodj mit g«fMrter 
unb wieber i?erfür/Uer Jöutter jugeg offen nnb na<fy bem gdnjlidjen <£r* 
falten ber «urter wie bie ©dmevfen jugebunben unb nebft biefen an 
einem füllen Orte aufbewahrt. 

9tt. t. $el*$ttl>tte* eitt)tttna^em 

Tiefe werben gerabe fo wie bie <5<$ne4>fen in ber öor$ergefyenbett 
0tammer bejubelt, nur mit bem Uuterfdjtebe, baß bie (Sin&eWeibe ber 
ftelbl;ütyner ntc^t gebraust werben, 

9tt. 5. Xtüfftln in Oel aufzubewahren. 

SBenn bie Trüffeln wie in ber 5lbtl;lg. XiV. 9?r. 53 mit i&ren 
Skalen vorgerichtet unb atiCf) fo gefod;t finb, fo werben fie nad) bem 
2tbfür;leu ot;ne tt)re Sngrebienu'en m einen fteinemen Sotf gelegt, tyier= 
auf mit ^rofencer Baumöl tfbergoffen, mit Papier jtigebunben unb an 
einem füllen Orte aufbewahrt. 
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9tt. 6* 9Ro*$tItt auft*bttt>a$ttn. 

£tefe Schwämme werben tu ftarfe ftäbeu eingefaßt, an einem 
warmen £)rte aufgehängt unb gut gettoefnet, wonach fle Btö ju ihrer 
$lnwenbung an einem treefenen Orte aufgehängt werben, ©enn nun biefe 
2)?ot$cfn augewenbet Reiben follen , fo focht man btefelBen , nacfybem 
fle ton ben $äben Befreit finb, \tf)\\ Minuten in ©äffet auf, fluttet ff e 
bann aB unb legt f!e in ftifcheS ©äffet. 3" Bemerfen ift, baf folche 
Schwämme in frifc^em fowohl al8 in troefenem 3«ftonbe, trenn fle $u* 
Bereitet Werben, fo oft unb tuelmal gewafchen werben muffen, Bid auf 
bem «oben bet (Safferolle, in treibet fte in ©äffet flehen, fein @anb 
mehr $u fühlen ift Um biefe Reinigung mit Eortheil ju Bewerfen, 
fäjneibet man bor bem ©afefan unb Wochen bet frifdjen, unb nach bem 
Sluffochen bet gebürrten, fo bitl wie möglich bie Stiele unb untern Steile 
berfelBen aB, Woburd) ber Sanb im inneren bet ©efäffe Beffer herauf 
fommt. 0?ach völliger Reinigung werben bie SWorcheln auf einen £urch- 
fchlag gefchüttet, uon ihrem ©äffet auSgebrücft unb 511 ihrer 9tjtta» 
inung serwenbet. 

9it. 7. üautt djett ouf$nBett> adrett. 

£ierBei BeoBac!)tet man baäfelBe Verfahren wie Bet ben Worein 
in bet vorhergehenden Üfummer. 

91t. §♦ Stot^ctüben ein§isma<$ett* 

3um Gutmachen nimmt man recht fd)warjrothe unb nicht $u biefe 
3lothetü6en. Diefelben werben nach bem©afchen in teichlichem ©äffet 
mit bem nötigen Sal$e gar gefocht, bann aBgefchüttet, gefchält unb nadj 
bem 9lBfuhlen in fchöne runbe SchetBen gefchnitten, weldje ueBft etwas 
@ar$, 3ucfer, einigen Wägelchen, ^feffetf ötnetn , fcorBeerBiättem unb fo 
viel fcfjtig, baß ff« bavon üBetfpült ftnb; in einen fteinernen £o£f einge- 
macht, gut jugebeeft unb an einem fühlen Orte auf Bewahrt werben. 
9?ach atvei Biö brei Sagen Emmen bie ffiotyetfitt» fchon pi ihrer 33e* 
fHmtmmg angewenbet werben. 

0t*< 9. JEBi»f*»eitt etttjtif*#ett* 

©enn ein ©iibfehwein gebrannt ift, fo wirb guerft fein Äo^f nach 
ber QlngaBe in ber 5lBtheil. VII. 9?r. 55 aBgefchnitten unb jum lo- 
chen vorgerichtet, hierauf wirb baö Schwein gewannt uno in feine ge* 
hörigen 5 heile getheiit, nemltch in gwei 33üge unb jwei 3chlägel, (biefe 
vier tycilt werben oon ben Süßen Befreit unb bie Schlägel an ben (9e* 
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lenfen eingefdjnitten), in gwef SBrufitfjeile unb ben 3tem*r. @o borge* 
richtet werben biefe 8leifd/tl;eile nebft bem «Ropfe, nadjbem 5llleö gut 
getragen ift, in einem paffenben *Jleffel mit frifdjem SBajfer auf fteuer 
geftetit, unb Wenn fte anfangen gu frt;äumen, gut abfd;aumt. «hier- 
auf fommen in gehörigem 9J?aaf?e alle Sngrebiengien baju, treibe bei 
bem (Sdnoeinöfopf in ber 9loü). VIII. 9Jr. 18 angegeben finb. £et 
Äeffel muß wäl;renb beö ßocfyenö bou ber (Seite am fteuer freien, unb 
baö ftleifä) fo lauge langfam fortfodjen, biö eS gehörig weidj ift 3u 
bev 3wifd;en$eii niuj? einigemal mix focfyenbem QBaffer aufgefüllt werben, 
bamit baö Slcifct) immer bou feinem 8ube überfpült ifL SBennbaö^letfc^ 
weid? geworben tjt, fo Wirb ber Reffet bom fteuer gefteöt, unb nad) bem 
9lbfül;!en beö (Subeö, baö Bleifcfc in einen baju paffenben 0*°? cn Sufcer 
gelegt unb mit bem (Sube nebft fernen Snqrebfengien ubergofien. hier- 
auf wirb ber 3nber an einen füllen luftigen Ort gejtellt unb baö ftleifdj 
gu feiner ferneren 2lnwenbung aufbewahrt. & } cnn nun biefeö SBÜbpret 
nad? uitb nad? tl;ei(weife berbraudjt wirb, fo muß jebeömal ber <Bub gu« 
erft bon bem jlci? barauf geigenben -Slnfafce befreit werben. (£e$ö biö aefct 
SEoa)enunb nodj längere ßtit lägt ftd; baö ft'Ieifd? auf biefeQlrt aufbetvat)* 
Ten, unb fann fowofyl gu ©raten all m Ragouts je. *erwenbet wer* 
ben, Wobei aber immer eine befonbere Sauce ba$u gemad>t Werben 
muff. — 3u bemerfen ift nod), baf? bor bem Jtod^en bie Schlupf nocfyen 
ber <Sd;lägel unb bie Sdö^ren ber 93ftge entgwefgefetytagen unb an lefcte* 
ren bie äßtigblätter aufgeloöt unb gur Hälfte abgehauen werben muffen. 
<56enfo muffen an biefen bter Steifen borne, wo bie fiüpe abgefdmitteit 
tfnb, bie Änod;en einen ftarfen 3oll lang abgehauen werben. 

Sit. 10. <3Sauttatn$fn ernjurn ackert. 

2£enn eine gehörige Portion (Sauerampfer rein belefen unb gewa- 
fd?en ift, fo wirb berfelbe in einer (Safferolle auf fteuer geftellt, guge* 
betft unb weid; gebämpft. 3ft lefctereö erfolgt, fo wirb er auf einen 
®ur*fd)lag; gefdmttet unb nad; bem 2lbrinnen fein ge^aeft, wonaä) er 
wieber in bie (Safferolle fommt unb auf fteuer fo lange abgerührt wirb, 
biö jtdj fo biel wie möglich alle Slüffigfetten beö Sauerampferö ber= 
bänwft l;aben. bölügem Wül;Ien wirb ber (Sauerampfer in fteU 

nerne $ö>fe gefüllt, auf ber Oberfläche gfetd? geflrftfen unb einen 3oll 
f)oü) mit anögelaffenem £ammelöfette gugegoffen. 3fl btefe $ett*9luf* 
gießung erfaltet, fo fommt nodmialö gwei 3ott fjodj auögclaffeneS 
©dnveinefett auf bie erfle 5ettfd)eibe, wonach bie 5o^fe guerfl mit einer 
lölafe unb bann mft Javier fefl uiijebunben unb an emem füllen Orte 
aufbewahrt werben. 
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^-gT ^faffenbrob 

-11. 
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-43. Raubet »Kranken . 
-U. 9hiffitye ttrantöen . 



Citronenfucfretcften 
Citronenftrifteln 



gürnberger^ebTiHfren . . 
Getutet fettigen . . .~ 
Cbocotabe » yfanbelftftmtten 
SStener - ffranröen . . . 
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Qanbtorte ..... .~2fi4 



@onbtovt($en . 
gtraftburgerbrob 
fiaitm*£orte 
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Kirftfrenfutfren m. 33robaufl . 265 
Torte -llutnc . . . . 266 

SBeintörttfreu .... 
giniertorte . . . . . 
^P?trabeüentorte mit Wläii 
betauf* 
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268 



-28. 
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fltiftfrenfucfren mit faucrem 
yafrmgufi . . . . . . 

BeigncLs aux Confitures 268 
assafferftraube» .... 269 



30. Torte a PAnglaise . . 




31. Quittentorte mit Srobguf 
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32. Wimfcfctorte 
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33. 9iufftf#e Sörzen . . . 
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34. Torte ä la Pithiviers . . 
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35. .«alte Creme « Sorte . . 
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36. Canellons aux Confitures 
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37. Torte aux mille Feuilles 273 


38. 9)reutHfc$e Stfacronen . . 
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39. Tortelettes aux Confitures 274- 


40. Canellons 001t ©rte* . . 
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48. 2tepfelfu#cu mit 9t offnen . 
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49. Torte ä la Heine . . . 278~ 
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51. Compote oon Crobeeren . 


278—. 


52. „ „ Slprifofen . 
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55. „ fi Äirfdjen . . 279 
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58. „ „ kirnen . . 


280 


59. „ „ 2lepfeln mit 
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60. Csmpote *>on fleofeln mit 

Gelee . 28 1 

61. „ „ bürren Obft- 

[orten . .281 

62. Mgefe$ie*2repfeI«Compotc282 

03. „ #trnen«Compote 283 

U. ©erityrter Ätrföenfucfccn . 284 

6». 33u#0tt?etfer 9iobanfuc$en 284 

66. ^unföioaffeln 285 



9lr. <3ettf 

67. SSiener * £6rt#en . . : . 285 

68. 9)?anbelbögen «i^Hv vrj , 286 

69. SOTanbel-SHacronen ... 286 

70. Sayertföer mmit . . . 286 

71. Petit -choux . «n^S* . . 287 

72. Picd (Vamour %y>)w< )« . 287 

73. STepfelf u#eto;en .... 287 

74. Sorte ä la Belle Alliance 288 

75. Äafe- Sorte 288 



iMtbtntt Reifest aU VSotathtittn jit fcett QaupU 

ttapUu. 

I. Bouillon gu tOtym . 

gu ?ot$en 



. 289 

2. Jus gu lotfen .... 290 

3. Glace- ob. Bouillon-£afeln 
gu foä)en 291 

4. Sßetfe Sauce gu bereiten 

für Ragouts 291 

5. Seifle Sauce gu beretten 

für ©emüfe 292 

(. braune Sauce gu beretten 292 

7. Stpfttgratyn fcorgubereiten 292 

8. Fricassee - Sauce gu beret* 

lew 293 

9. etanb gu fou>n .... 293 

10. ©auere Gelee (Aspic) gu 
beretten 294 

1 1 . ©tanb ttorguberetten gu fügen 

Gelees 294 

12. 3«<*er gn Hären gu fügen 
Gelees 295 

13. Farce gu machen . . .295 

14. Bcchamelguöufaetten unb 
Farces gu bereiten . % . 296 

15. Bechamel gu?pafieta)en unb 

©emüfen gu bereiten . . 297 

16. ätrfc$en»Saucc gu !on)en . 297 

17. ©ebntyten Seig gu mad)en 297 

18. Eierteig gu ma$en . . .298 

19. Fines herbes .... 298 

20. Stamtfc^Sauer gu bereiten 298 

21. Gttronen-aWaffe bereiten 298 

22. @ftnb-9??»iffe gu ma^en . 299 

23. garbenjucfer= Glace gu bereit 

ten 299 

24. Court-Bouillon gu foopen 300 

25. Chaudcau gu bereiten . . 300 



26. $3iöcuit--$?afTe |U machen . 301 

27. #tttterbi$cttit«3>?afTe gu ma- 
chen 30 t 

28. ©eriebenen £etg gu tnctö)en 30i 

29. Kräuter - Sauce gu bmiim 30 1 

30. 9Jotmfc$en @atat gu meinen 302 

31. »utterteig gu matten . . 303 

32. ^afletenteig gu mati&en . . 304 

33. Hefenteig gu mad>«n . . 305 

34. Siugerteig gu matten . . 305 

35. Salpicon gu machen . . 305 

36. Ärebäbutter gu ma<$en . . 306 

37. (Sarbettenbutter gu nt<u$en 306 

38. !WanbeIbiecuit*2Waffegu ma- 
chen 306 

39. ea>argbrotbt$cmt - SttafTe 

gu madjen 307 

40. G$ocoIabebt$cuit = !WafTe 51t 
nta^en 307 

41. Genoise-atfaffe &u mao;en 307 

42. SKacronen^affe gu mögen 307 

43. Cotelettes gu matten . . 308 

44. Hachis gu m<tü)en . . . 308 

45. gleift^Puree gu machen , 309 

46. ©iebfrebfe gu lochen . .310 

47. Fleurons gu machen . .310 

48. Champignons oorguberetten 310 

49. Soja gu maö)en . . . . 3 1 1 

50. 3«tferteig gu matten . . 3il 

51. 2Bein»Saucc gu moo)en . 3 1 1 

52. Ötbfencjaumen oorguberciten 311 

53. fcruffeln gu foefcen . . . 3l2 

54. Äalbemtfa)ner C^atb^broö- 
#en) oorguberetten . . .312 

55. ©oinatfaft oorgubereiteu . 312 
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9Tr. ©rite 
5G« Anfang t>erf<$iebener ©Up- 
pen* Beilagen : 
§. 1. n«>uillon-(5rcme . .313 
$. 2. <Po<fttrte gpet . . . 113 
£. 3. gemmet-MoEtfren . . 3li 
4. Qefocfete Farce . . . 114 
1. 5. A?rfba--.HIog(ften au Nat . 3il 
$. 6. gebetpfanaetn . . . 315 
$. 7. ©rielpfanaefn . . . 315 
£. R Godivcau Farce . . 3 1 5 
§. 0. Consommcc POn Slalb* 

%Um 316 

§, 10. Salbfleiftfr--.Rl5£tfren . 316 
§. 11. Pain royal . . . . 3lG 



Seife 

§. 13. Dorfen ä la Neslc .317 
§. 14. £ü&ner4M6$#cti . .317 
§. 15. <WaTf«Älö0#en . . .317 
§. liL Consoinmec ä la Pe- 

rigord . . . . . 3lft 
§. 12. gfbfT-Stofflen . . . 3tf 
§. 1K ^nfeleber-glöfcfren . an 
§. ÜL Sfftfrüfrnet--(Sp . . . 3.8 
§. 20. @flnepfen-gp . . . ; i<> 
§. IL ©erjjftete SPfflflbrob* 

flruftcfren . . . . 3 1 <> 
§. 22. Farce ä la Cardinal 319 

k 21, ©ebacfeue ©utfernoden 120 
§. 24. Äto&cfcen i>on Salbt* 

mUcfrnet t . . . . 120 



güttf$ef>tife SC&tfjeUttttg, l»efte$ettft in Stedten 



1. fleraerbfen tn 3«tfer aufs«" 
begabten . 7 . . . . 321 

2. Champignons etnftumacfren 321 

3. ©(frnepfen ringumocfren . . 322 

4. gelfrbufrnerrinsumacfren . 322 

5. gröffelnlOelauftubewafrren 322 



6. jjftorcfretn <mftnbett>ftfrren . 32* 

7. gauertfren aufsitbfwafrren 

8. jREffrfrüben cinytmacften 

9. gtfrftfrwrin etnftiifocfren 
10. Sauerampfer einjumatfren . 3!4 
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beftefcenb in »ergebenen Arien ber 3ubc* 
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bcfktyenb in verriebenen Strien ber 3u&e» 
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beftefcenb in warmen unb falten Ragouts, 
warnten hafteten unb ÄlÖflen . . . 
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befte&enb in falten hafteten, falten Roula- 












des, ftüUuno,en unb durften jc . . 


tt 


177. 


IX. 


it 


tt 




It 


189. 
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beftefcenb in fügen Gelees unb Äaltfa)alen 


II 
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befie&enb in 2)?e&tfpeifen, (£oerf»etfen unb 
»ergebenen fügen ©peifen . . . 
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bejtefcenfc breterlei Arten Greme* . . 
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XIII. 
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befrefrenb in Sacfereien nebfl einemi An- 
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beftebenb in 3tecepten verriebener ©petfen 
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